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Kishimojin est une déesse qui protège les enfants, favorise les accouchements sans complication et l'harmonie. 
Dans l'enceinte du temple bouddhiste qui lui est consacré, on trouve cet immense ginkgo dont on dit qu'il aurait 


au moins 600 ans. Et comme on se moque de mélanger les religions, les symboles shintoïstes ne sont jamais loin. 


TOURISME 2013, année de 


ECONOMIE Exportations 
tous les records 


en très nette hausse 


L'ancien Premier ministre 


(2001-2006) Koizumi 
Jun'ichirô a longtemps défendu la politique 


nucléaire du pays, y compris pendant son 
mandat. Aujourd'hui, il veut que le Japon 
abandonne définitivement cette énergie au 
grand dam de son ancien protégé ABE 
Shinzô. 60% des Japonais le soutiennent. 


D'après des données du ministère des 
Finances, les exportations ont augmenté 
de 18,6% en octobre contre une hausse 
de 11,5% le mois précédent. La forte 
progression des livraisons de voitures 
explique en grande partie cet excellent 
résultat. En d’autres termes, cela signifie 


que l'économie japonaise est en mesure 


Couverture : Jérémie Souteyrat pour Zoom Japon désormais de consolider sa croissance. 


Le gouvernement veut accroitre le nombre de 
touristes étrangers dans l'archipel, estimant 
qu'ils constituent une excellente source de 
revenus pour le pays. Au cours des dix premiers 
mois de l’année, 8,66 millions de personnes ont 
visité le Japon. C'est le meilleur résultat jamais 
enregistré puisqu'il dépasse les 8,61 millions de 
visiteurs de 2010 qui était jusqu'à présent 
l’année de référence еп la matière. 


JUNKUDO 


os : k 
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MD notebook diary 2014 
ЕЕН ЇЕ (Hobonichi) Weeks 2014 


Du lundi au samedi de 10h а 20h 
18 rue des Pyramides 75001 Paris 
Tél :01 42 60 89 12 
www.junku.fr 


TORAYA 


Pâtisserie Japonaise Traditionnelle, Salon de Thé 


10 rue Saint-Florentin 
75001 Paris 
Tel :01 42 60 13 00 


www.toraya-group.co.jp/paris/ 


Yugata 
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Restaurant gastronomique 


nagko coiffure ПаАоко 
Découvrez le véritable éclat de votre beauté! rus. 
Coupe sur cheveux secs. Des teintures 100% végétales pour prendre eeneg IT 
soin de vos cheveux et couvrir les cheveux blancs. EE 
19, rue Delambre 75014 Paris TEL: 01 43 27 55 33 
www.naoko.fr Du lundi au samedi 9h30-18h30 / Le jeudi jusqu'à 20h Edger Оммаи (6) 


Epicerie japonaise 
Ecole du sushi 
Bento 


7 rue André Lefebvre 75015 Paris 
Tél : 01 45 54 48 60 
www. kaiseki.com 
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TENDANCE Un gouvernement 
décidément trop secret 


La Loi sur les secrets d’Etat suscite un 
vaste débat dans le pays sur les intentions 
des autorités en matière d’information. 


i les choix du Premier ministre ABE Shinzô 
en matière économique ont permis de rame- 
ner un peu d’optimisme après deux décennies 
de crise, certaines de ses décisions provoquent un certain 
malaise au sein de l’opinion publique. L'une d'elles 
concerne la Loi sur les secrets d’Etat auquel il tient tout 
particulièrement. Ce texte a pour objectif d'encadrer de 
façon très sévère la divulgation d'informations sur des 
sujets considérés comme sen- 
sibles. Il prévoit de classifier 
comme ‘secrets d'Etat spéci- 
fiques” les informations suscep- 
tibles de compromettre la sécu- 
rité du pays dans le domaine de 
la défense, de la diplomatie ou 
de Ја lutte contre le terrorisme. 
Ce sont les ministères et 
agences gouvernementales qui 
seront chargés de qualifier les 
informations considérées 
comme secrets d'Etat. Ces der- actions contre la loi. 
niers pourraient être alors ten- 
tés d’abuser de leurs prérogatives en classifiant massive- 
ment les informations qu’ils jugent gênantes. La plupart 
des médias se sont élevés contre ce projet, car les journa- 
listes sont évidemment en première ligne. La Loi sur les 
secrets d'Etat permettra le cas échéant de ‘es poursuivre 
et de les emprisonner” s'ils tentent de publier une de ces 
informations classifiées. Après les déclarations de MORI 
Masako, ministre chargée entre autres de la Législation, 
qui a expliqué, le 9 novembre, que la sécurité des centrales 
nucléaires devait être classée comme secret d'Etat, de 


Le sénateur YAMAMOTO Tard (à droite) organise des 


nombreux journaux ont estimé que le texte pourrait 
servir à dissimuler des informations gênantes notamment 
au niveau de la gestion de l’accident de la centrale 
nucléaire de Fukushima Dai-ichi. Les Japonais partagent 
dans leur très grande majorité ce sentiment. Dans un 
sondage publié par le Mainichi Shimbun le 12 novembre, 
85 % des personnes interrogées exprimaient cette opinion 
et 59 % rejetaient la loi elle-même. Devant une telle levée 
de boucliers, le Parti libéral-démocrate (PLD) et son allié 
du Kômeitô ont accepté l’idée de nommer une “troisième 
partie” qui serait en charge de superviser les choix des 
ministères en matière de secrets. Les deux formations se 
sont entendues avec le parti 
Minna no tó pour que ce soit 
le Premier ministre lui-même 
qui assure ce rôle de “troi- 
sième partie”. Une décision 
“absurde” comme Pa souligné 
un député de l'opposition, 
mais qui constitue aux yeux 
du gouvernement une garan- 
tie suffisante pour assurer la 
transparence dans l'applica- 
tion de la loi. C’est bien sûr 
loin d’être le cas et on peut 
douter des intentions des 
autorités japonaises. Cette culture du secret pourrait 
bien avoir des effets négatifs sur la perception du Japon 
au-delà de ses frontières. Les représentants de la presse 
étrangère implantés dans l'archipel ont, fait rare, manifesté 
publiquement leurs inquiétudes à l'égard de cette loi. 
Martin Fackler, chef du bureau du New York Times à 
Tôky6, Га clairement expliqué dans le Mainichi Shimbun 
du 20 novembre. “On peut craindre que certaines infor- 
mations soient cachées au peuple japonais, alors qu'il devrait 


en avoir connaissance”. GABRIEL BERNARD 
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Labo Photo Japonais 
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LUPICIA 


TOKYO - PARIS 


www.lupicia.fr 
40 rue Bonaparte 75006 Paris Tél.01 43 29 8475 


ST Artisanat Japonais 


N KIMONOYA 


11 rue du Pont Louis-Philippe 
75004 PARIS 
TEL +33 (01) 48 87 30 24 


v.kimonoya.fr 


Les 26, 27 & 28 décembre 
Déjeuner (12h-15h) : 
Menu spécial 
KAISEKI-légumes 
Réservation conseillée 

Pâtisserie japonaise par AIDA 
www.walaku-paris.com 

33 rue Rousselet 75007 Paris 

Tél. : 01 56 24 11 02 • Fermé lun & mar 


Patisserie du mois 
Noël 5€ / pièce 
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Men Oh Tokushima Ramen 


GASIRONOMIE 


Le Japon en ordre 


de bataille 


Enjeu culturel et économique de première 
importance, la défense de la cuisine figure 
parmi les priorités des autorités. 


ors de la réunion du comité intergouvernemental 
de l'Unesco à Bakou du 2 au 7 décembre, les 
autorités japonaises espèrent pouvoir inscrire la 
cuisine japonaise (washoku) au patrimoine immatériel 
de l'humanité. S'appuyant sur l'engouement interna- 
tional pour les sushi et r#men (nouilles japonaises), elles 
comptent profiter de ce label onusien pour renforcer 
l'image positive de leur pays au même titre que le manga 
ou les films d'animation. D'ailleurs, la cuisine s'intègre 


ans Ја fameuse stratégie “Cool Japan” lancée au débu: 
dans la Ё tratégie “Cool 1 début 
des années 2000. Il s'agit également de s'assurer de la 
qualité des produits et de faire en sorte que le savoir- 
faire culinaire nippon ne soit pas galvaudé. Selon le 
ministère de l'Agriculture, il y avait fin mars 2013 envi- 
ron 55 000 restaurants japonais dans le monde, contre 
en , Cette croissance incroyable ne devrai 
24 000 en 2006. Се yable ne devrait 
pas faiblir puisqu'une autre enquête réalisée par le Jetro, 
‘organisation japonaise du commerce extérieur, dans 7 
l'organ j 
pays (Chine, Taiwan, Hongkong, Corée du Sud, Etats- 
Unis, France et Italie) montre que la cuisine nippone 
arrive très largement en tête des envies des consomma- 
teurs étrangers. De San Francisco à Dubaï, en passant 
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par Paris, les clients se bousculent pour déguster les spé- 
cialités de l'archipel. Mais dans 80 à 90 % des cas, les res- 
taurants sont dirigés par des chefs qui ne sont pas Japo- 
nais d’où la nécessité pour le gouvernement de trouver 
les moyens de préserver le savoir-faire et les techniques 
de préparation. L'inscription au patrimoine de l'Unesco 
est aussi la garantie pour le Japon de régner sur un marché 
évalué à quelque 453 millions d’euros en 2020, soit trois 
fois plus qu'aujourd'hui. 

L'intérêt pour la cuisine japonaise est apparu dans les 
années 1970 aux Etats-Unis où les consommateurs amé- 
ricains ont commencé à s'intéresser à leur bien-être. Sou- 
cieux de manger des produits sains et faibles en calories, 


Sake no hana 


ils se tournent vers le poisson cru. Sur la côte ouest, en 
Californie, les premiers restaurants de sushi ouvrent et 
accueillent une clientèle composée de vedettes de cinéma 
et de membres de la bourgeoisie locale très sensible au 
discours sur l'équilibre nutritionnel. Peu à peu, la mode 
du sushi gagne l'ensemble du pays. A New York, les éta- 
blissements spécialisés ont poussé comme des champi- 
gnons pour répondre à une demande croissante. Le sushi 
fait partie d’un nouveau mode de vie. Comme souvent, 
ce qui séduit les Américains finit par traverser РАЧап- 
tique. Les Européens se mettent eux aussi à apprécier la 
cuisine japonaise, se ruant dans les restaurants où Pon 
sert du poisson cru. А la différence du manga et de Pani- 
mation qui sont passés directement du Japon vers le 
Vieux continent, la cuisine a donc pris un chemin dif- 
férent. Au cours de leur périple, les sushi ont connu des 
transformations et des adaptations. Dès leur introduc- 
tion sur le sol des Etats-Unis dans le courant des années 
1960, certains consommateurs hésitent à franchir le pas 
et à consommer du poisson cru. Les cuisiniers japonais 
inventent alors le fameux California roll composé d’avo- 
cat et de crabe qui correspond davantage au goût local. 
Cette spécialité s’est imposée dans le monde entier. A 
Paris ou à Londres, nombreux sont les restaurants qui 
la proposent sur leur carte. 

Ailleurs, sur la planète, on s’est aussi adapté à la 
demande du lieu et aux produits disponibles. A Säo 
Paulo, au Brésil, ville qui compte la population japo- 
naise la plus nombreuse en dehors de l'archipel, on ne 
compte plus le nombre de bars à sushi. Selon ГАѕѕо- 
ciation brésilienne des bars-restaurants, les établisse- 
ments qui proposent des sushi y sont plus nombreux 
que les célèbres churrascarias spécialisés dans la viande. 
En 2012, on en comptait 600 contre 500. L offre y 
est aussi parfois étonnante. А l'instar du California 
roll, on a créé des bouchées à base de mangue, produit 
plus abordable que l'avocat sur les marchés brésiliens. 
Une chaîne de restaurants japonais à Singapour a 
repris l’idée et la commercialise dans ses établisse- 
ments. La liste des sushi revisités est longue et elle 
continuera sans doute de s’allonger même si le gou- 
vernement japonais aimerait, semble-t-il, s'assurer 
que la cuisine japonaise ne perde pas ses caractéris- 
tiques fondamentales et que le savoir-faire nippon 
en la matière ne soit pas galvaudé. Cependant, la cui- 
sine est une matière vivante qui s'enrichit au fil du 
temps. Les sushi que les autorités aimeraient “proté- 
ger” n’ont plus grand chose à voir avec ceux que Ton 
trouvait dans les rues d’Edo au ХІХ" siècle. 

A l’époque, ils étaient l'équivalent des hamburgers et 
autres sandwiches associés à la restauration rapide. 
Avec le temps, ils ont pris une autre dimension, deve- 
nant le symbole d'un art de vivre et dun style délicat 
dont le Japon est à juste titre très fier. Il n'empêche 
que la volonté de labéliser la cuisine japonaise risque 
d’être contre-productive. Certains pourront en effet 
y déceler un nationalisme mal placé au moment où le 
Japon s'efforce de se faire une place dans le concert des 


ZOOM Dossier @ 


nations face à des voisins devenus des concurrents sur 
la scéne internationale. 

Pour défendre son dossier auprès de l'Unesco, le gou- 
vernement japonais a mis en avant deux caractéristiques 
de sa cuisine. Outre la ‘pratique sociale coutumière” 
visant à renforcer les liens de la famille et de la com- 
munauté, il insiste sur le fait que la cuisine japonaise 
repose sur “иле alimentation saisonnière et respectueuse 
de la nature”. L'idée de proposer son inscription au 
patrimoine immatériel de Phumanité est apparue en 
mars 2012, un an après le tsunami et Paccident de la 
centrale nucléaire de Fukushima Dai-ichi. Cet événe- 
ment a eu un impact trés négatif sur les aliments venus 
du Japon. De nombreux pays ont décrété des embargos 
sur les produits alimentaires. En Corée du Sud, par 
exemple, où Fon consommait beaucoup de poissons 
venus de l'archipel, il est désormais interdit d'en impor- 
ter. Dans d’autres Etats, des mesures du même genre 
restent en vigueur, ce qui évidemment ne facilite pas 


la vie des producteurs japonais. 


En obtenant le label de l'Unesco, les autorités espèrent 
ramener plus rapidement la confiance. Cela tomberait 
bien pour le gouvernement actuel qui souhaite notam- 
ment que l’agriculture nationale se transforme en une 
agriculture de luxe capable d'exporter des produits d’ex- 
cellence puisqu'elle ne sera pas en mesure de s'imposer 
face à la production de masse des grandes nations agri- 
coles. La proposition du Premier ministre ABE Shinz6 
est intervenue, il y a quelques semaines, en pleine négo- 
ciation du Partenariat Trans-Pacifique (TPP), accord 
de libre-échange initié par les Etats-Unis, auquel la majo- 
rité des agriculteurs japonais s'opposent. En ramenant 
Ја confiance grâce à l'inscription à Unesco, les autorités 
espèrent qu elles pourront aussi assurer un avenir à la 
production agricole nationale. 

La popularité de la cuisine japonaise constitue une 
opportunité commerciale dont les Japonais veulent 


aussi profiter, en proposant des produits adaptés à cer- 
tains us locaux. Bénéficiant du soutien du gouverne- 
ment japonais dans Le cadre de la campagne Cool Japan, 
la société First spécialisée dans le marketing vient de 
lancer Le Japan Halal Food Project (www.jhfp.jp). Il 
s’agit bien évidemment de promouvoir la diffusion 
des produits alimentaires japonais dans les pays musul- 
mans. Le premier marché visé est l'Indonésie et ses 
230 millions d’habitants dont 70 % sont de confession 
musulmane. Le lancement du site Cooking Japan, début 
décembre, qui propose en langue indonésienne des 
recettes et des conseils pour réaliser des plats japonais, 
a pour objectif d'amener la population locale à s’inté- 
resser davantage à la cuisine nippone. Ses promoteurs 
attendent la visite d’au moins 200 000 visiteurs au 
cours des trois premiers mois de son exploitation. 
І? Asie constitue une zone prioritaire puisque c’est 
dans cette partie du monde que le nombre de restau- 
rants japonais a littéralement explosé, passant de 10 
000 en 2010 à 27 000 en 2013. PDG du groupe Kik- 


NEN 


Sake no hana est une des 


tables japonaises les plus 


koman, leader courues de Londres. Avec à 


de la sauce de sa tête HAYASHI Daisuke, le 


soja, MOGI restaurant propose aussi 
ҮйѕаБигӧ est des cours de dégustation 
aussi ргёѕі- de saké dans un cadre 
dent de PAs- WE OR 

sociation pour 23 Saint James's Street 

la promotion London, SW1A 1HA 


des restau- 
rants japonais à l'étranger (www.jronet.org). I] ne rate 
jamais une occasion de rappeler la nécessité de “valoriser 
la cuisine japonaise” et soutient vivement les démarches 
du gouvernement japonais en vue de Гіпѕсгіге au patri- 
moine immatériel de l'humanité. De toute évidence, 
c’est tout le Japon qui est en ordre de bataille pour 
défendre sa gastronomie. 

ODAIRA NAMIHEI 
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DOSSIER 


de la cuisine japonaise 


L’Agence pour les affaires culturelles joue 
un rôle clé dans la défense de la cuisine 
japonaise. Un de ses dirigeants témoigne. 


ерш quelques Jours, la cuisine japonaise 

(washoku) est inscrite au patrimoine im- 

matériel de l'humanité. Un succès dû en 
partie aux efforts de SHIOKAWA Tatsuhiro, directeur 
du Bureau de coopération internationale sur les 
biens culturels au sein de l’Agence pour les affaires 
culturelles. 


Pour quelles raisons le Japon a-t-il décidé de déposer 
une demande pour l'inscription de la cuisine japonaise 
au patrimoine immatériel de Phumanité ? 

SHIOKAWA Tatsuhiro : Le rapport des Japonais aux 
aliments présente de nombreuses caractéristiques. Tout 
d’abord, l'archipel s'étend du nord au sud à travers des 
régions très différentes d’un point de vue de la géographie 
et des traditions historiques. En conséquence, la cuisine 
japonaise connaît une grande diversité régionale qui 


s'appuie sur une large variété de produits de la mer, de 
légumes et de plantes comestibles. La cuisine japonaise 
est fondée sur la fraîcheur, le terroir et des produits de 
saison. Au printemps, on mangera des pousses de 
bambou alors qu’en automne, on privilégiera les châ- 
taignes. Tous ces produits sont utilisés sans le recours 
d’assaisonnements inutiles afin de préserver leur goût 
et leur saveur naturels. 


Le principe du “respect de la nature” a été largement 
mis en avant dans votre candidature au patrimoine 
immatériel. Pourquoi ? 

S. T. : La cuisine japonaise promeut l’idée d’une utili- 
sation durable des ressources naturelles. Par exemple, 
les techniques de conservation des aliments par le 
séchage ou le marinage permettent d'éviter le gaspillage 
des produits naturels et leur utilisation sur une longue 
durée. Ces différentes méthodes qui mettent en valeur 
les différents aliments s'expriment également dans Гех- 
pression “offainaÿ qui signifie qu'il ne faut pas 
gaspiller. Elle est souvent utilisée dans la vie quotidienne 
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TENDANCE Place aux évangélistes 


et vise à bâtir 
une société du- 


rable. 


La cuisine japonaise est également réputée pour 
son côté sain. 

S. T. : En effet, l'équilibre nutritionnel est un autre 
élément important. Les Japonais disposent d’une es- 
pérance de vie plutôt longue et l'obésité n’est pas 
aussi répandue que dans d’autres pays du monde. 
Nous nous efforçons de transmettre ces valeurs aux 
jeunes générations. Vous pouvez d’ailleurs vous en 
rendre compte dans les repas servis dans les écoles 
primaires. Ils sont constitués de plats locaux qui 
varient selon les saisons. Néanmoins, il faut reconnaître 
que la multiplication des supérettes ouvertes 24h/24 
a changé nos habitudes alimentaires dans une direction 
qui est loin d’être bonne. En un certain sens ces ma- 
gasins sont trop pratiques car ils offrent la possibilité 
aux gens qui travaillent de cesser de faire la cuisine, 
car ils leur proposent une variété de plats cuisinés et 


préemballés. C'est la raison pour laquelle il est 
essentiel d’enseigner aux enfants l'importance de 
bien se nourrir même si la préparation de plats peut 
prendre du temps. Par le passé, les garçons n'étaient 
pas obligés d’assister aux cours d'économie domestique. 
Désormais ils doivent y participer. Les menus dans 
les écoles ont également changé. On avait pris Pha- 
bitude de proposer du pain lors du déjeuner. Désor- 
mais, le riz a été réintroduit car il constitue notre ali- 
ment de base. Après tout, la cuisine est une part de 
notre culture et notre nourriture contribue à construire 
notre personnalité. 


En quoi la catastrophe du 11 mars 2001 dans le 
nord-est de Parchipel а influencé votre démarche ? 
S. T. : Il n’y a aucun lien direct entre ces événements 
tragiques et notre démarche auprès de l'Unesco si c’est 
ce que vous voulez dire. Bien sûr, nous avons eu 
beaucoup de discussions relatives aux niveaux élevés 
de radioactivité. Les exportations de produits alimentaires 
japonais ont été très affectées, mais cela concerne avant 
tout le ministère de l'Agriculture, des Forêts et de la 
Pêche. Notre administration пе s'intéresse à la question 
alimentaire que d’un point de vue strictement culturel. 
Par ailleurs, l'Unesco met en garde les pays quientament 
des démarches contre la tentation d’utiliser la culture 
comme un moyen de poursuivre des intérêts écono- 
miques ou commerciaux. Cela dit, il est indéniable 
que l'inscription de la cuisine japonaise au patrimoine 
immatériel de l'humanité a été considérée comme un 
bon moyen de redonner des couleurs à notre pays qui 
en avait bien besoin. 


Le gouvernement japonais envisage de mettre en 
place un visa de deux ans qui permettrait à des cui- 
siniers étrangers de venir se former auprès de chefs 
japonais afin de maîtriser toutes les techniques re- 
quises. Quel est votre sentiment à ce sujet ? 
S. T. : Je ne connais pas tous les détails de ce projet, 
car il dépend du ministère de la Justice, mais, de toute 
évidence, cette initiative favorisera la propagation de 
la cuisine japonaise authentique à travers le monde. 
Actuellement, les étudiants étrangers qui séjournent 
au Japon peuvent apprendre, s'ils le souhaitent, la 
cuisine japonaise. Mais ce nouveau visa est différent, 
car il offrira l’occasion à des professionnels de venir se 
former, en travaillant dans de vrais restaurants. Néan- 
moins, il est indispensable de remplir quelques conditions. 
Par exemple, avant de commencer son séjour de deux 
ans au Japon, le candidat au visa devra prouver qu’il 
dispose d’un travail dans son pays d’origine. Cette 
condition est importante, car nous voulons faire de 
ces hommes et femmes des “évangélistes de la cuisine 
japonaise”. Par ailleurs, nous sommes en train de choisir 
les régions qui accueilleront les candidats. Les discussions 
avancent, mais je peux, d'ores et déjà, vous affirmer 
que l’une d’entre elles sera Kyôto. 

PROPOS RECUEILLIS PAR GIANNI SIMONE 


ZOOM DOSSIER 


KANESAKA Shinji, deux étoiles 


au Michelin pour son 


restaurant de Tôkyô, fait 
aussi des miracles à 
Singapour avec son 
établissement simplement 
baptisé Shinji. 

02-20 Raffles Hotel Arcade 

1 Beach Road, Singapore 
189673 


EXPÉRIENCE Ramen for ever 


Les nouilles en bouillon sont synonymes 
de réussite. En voici deux exemples à 
Singapour et à New York. 


ёте si pour les puristes, les rêmen 

(nouilles en bouillon) n’appartiennent 

pas à la washoku, on ne peut pas nier la 
place croissante qu’elles occupent dans la diffusion 
de la cuisine japonaise à travers le monde. C’est par- 
ticulièrement vrai en Asie où les restaurants spécia- 
lisés connaissent un succès considérable. TAKAHASHI 
Ken’ichi ne dira pas le contraire. PDG de Japan Food 
Holdings, il a implanté sa société à Singapour et 
développé la franchise Ajisen Râmen dont le restau- 
rant d’origine est situé à Kumamoto, sur l’île de 
Kyüshà. Il a ouvert sa première enseigne à Singapour 
en 1997, mais les trois premières années ont été diffi- 
ciles. А l’époque, les consommateurs locaux avaient 
l'habitude des soupes de nouilles classiques dont les 
prix étaient bien inférieurs à ceux pratiqués chez Aji- 
sen Râmen. Il lui a donc fallu patienter pour que la 
curiosité des clients soit éveillé. Il a aussi dû faire 
évoluer sa carte. Au départ, TAKAHASHI Ken’ichi se 
posait comme un défenseur du goût japonais et ne 
proposait que des râmen comme celles qui sont pré- 
parées à Kumamoto. Il a compris qu'il ne pourrait 
pas attirer le chaland sans faire quelques concessions. 
Le résultat est ЈА aujourd’hui. Il dispose désormais 
de 21 restaurants à Singapour, 3 en Malaisie, 4 en 
Indonésie et 2 au Vietnam. Sa société est même cotée 
à la Bourse de Singapour. Non content d’avoir réussi 
à conquérir les palais des consommateurs d’Asie du 
Sud-Est, il s’est lancé récemment dans la promotion 


d’une autre enseigne japonaise Menya Musashi dont 
le principal restaurant est implanté dans le quartier 
de Shinjuku, à Tôky6. Cette fois, c’est le monde chi- 
nois qu'il vise. Il a déjà ouvert 6 enseignes à Hong 
Kong, 6 autres à Singapour et vient d’en ouvrir une 
en Chine populaire, à Shanghai. Comme pour Ajisen 
Ramen, il se pliera aux goûts locaux, tout en s’assu- 
rant que le service et l'atmosphère seront au niveau 
de ceux du Japon. 

Cet exemple montre que Ја cuisine japonaise dans 
sa définition la plus large peut connaître une très 
large diffusion si elle s’ouvre à des innovations en 
matière de goût et de présentation. S’il est important 
de préserver la culture culinaire ancestrale, il ne faut 
pas pour autant s’arc-bouter et refuser les nouveautés 
au nom de la défense de la tradition. En ce sens, lin- 
novation de SHIMAMOTO Keizo est particulièrement 
intéressante. Ce Japonais-Américain de 35 ans a 
d’abord fait fortune dans la finance avant de se ren- 
dre au Japon pour apprendre l’art de cuisiner de 
bons ramen. Devenu un “ambassadeur des nouilles 
japonaises” grâce à son blog Go Катеп!, il est 
retourné en Amérique, du côté de New York, pour 
lancer son Ramen burger. Une tranche de viande 
hachée bien préparée entre deux petits paquets de 
râmen préalablement cuites et légèrement grillées 
pour les rendre plus compactes. Voilà le secret de 
cette innovation qui a séduit les New Yorkais. Sa 
recette et l'engouement quelle suscite lui a valu de 
faire l’objet de nombreux articles de presse et d’être 
invité sur les plateaux de télévision. Il cherche 
aujourd’hui à la diffuser. Peut-être un jour rejoin- 
dra-t-il TAKAHASHI Ken’ichi au sommet. О. N. 
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Shinji by Kanesaka 


ZOOM DOSSIER 


п Okuda prépare la révolution du goût 


Propriétaire de deux restaurants étoilés à 
Tokyo, le chef japonais s’installe à Paris pour 
apporter le meilleur de sa cuisine. 


elon le très respecté Guide Michelin, Tôkyô 

domine le monde culinaire. OKUDA Tôru 

en est la meilleure illustration avec 5 étoiles 
à son actif. Non content de diriger le Kojyt et ses 3 
étoiles et le Ginza Okuda qui en possède deux, le 
chef de 44 ans a décidé d'ouvrir un restaurant à 
Paris à deux pas des Champs Elysées. 


Qu'est-ce qui vous a décidé à ouvrir un restaurant à 
l'étranger ? 

OKUDA Toru: Il y a deux raisons. La première est liée 
au fait que la cuisine japonaise (washoku) gagne en po- 
pularité à l'étranger, mais qu'il n’est pas facile Фу 
trouver une nourriture japonaise digne de ce nom. 
Cela ne signifie pas que je suis opposé aux chefs étrangers 
qui Pexécutent. Après tout, il y a bien d'excellents cui- 
siniers japonais qui font de l'excellente cuisine française 
ou italienne, Le problème, c’est que la plupart des plats 
proposé dans les restaurants japonais à Pétranger sont 
d’un faible niveau. En ouvrant cet établissement à 
Paris, je veux offrir au public une vraie cuisine japonaise 
préparée par une équipe japonaise expérimentée et 
servie dans un cadre authentiquement japonais. La 
deuxième raison a trait à la situation de la cuisine 
japonaise au Japon qui n’est pas très réjouissante malgré 
la popularité qu’elle rencontre à l'étranger. Par exemple, 
bon nombre de Japonais prennent du café et des 
tartines au petit-déjeuner et se contentent le soir d’un 
repas rapide à l’occidentale ou à la chinoise. Il est plus 
facile de préparer un bol de râmen ou une assiette de 
pâtes. Les choses ont beaucoup changé. Les jeunes 
n’apprennent plus à cuisiner auprès de leur mère. Un 
autre problème lié à ce que je viens de décrire, c'est la 
pénurie de cuisiniers. Actuellement à peine 10 % des 
apprentis font des écoles spécialisées en cuisine japonaise. 
Les autres veulent devenir chef pâtissier ou travailler 
dans un restaurant français ouitalien. Ceux qui optent 
pour la cuisine Japonaise font face 4 une situation 
plutôt sombre. Les clients ne veulent pas dépenser 
plus de 5 000 yens (37 euros) par repas. Dans ces 
conditions, il n’est pas facile d’être optimiste. 


Pourquoi avez-vous choisi Paris ? 

О.Т. : C'est la ville que les Japonais respectent le plus 
pour sa cuisine et sa culture. Exporter la cuisine japonaise 
en Asie aurait été trop facile, car c'est une région trés 
proche du Japon. New York n’aurait pas eu le même 
impact, car les Américains sont connus pour ne pas 
être de fins gastronomes. Paris, c'est différent. C’est 
comme un ultime défi. Une autre raison qui a motivé 


mon choix est 
liée au fait que 
le kaiseki (cui- 
sine tradition- 
Japo- 


naise)a récemment influencé la cuisine française d'avant- 


nelle 


garde. J'ai donc pensé que les Français étaient prêts à 
goûter l’authentique kaiseki que Pon ne rencontre au- 
jourd’hui qu’au Japon. 


Quel est le plus grand problème rencontré pour ex- 
porter votre cuisine ? 

О. Т.: Se procurer de bons ingrédients est un vrai 
casse-tête. On peut manger de la bonne cuisine française, 
italienne ou chinoise un peu partout. Ce n’est pas le cas 


10 ZOOM JAPON numéro 36 décembre 2013 - janvier 2014 


de la cuisine japonaise, car il est très difficile de trouver 


les mêmes ingrédients que ceux utilisés au Japon. C’est 
particulièrement vrai pour la cuisine kazseki qui s'appuie 
sur de subtiles saveurs qui varient selon les saisons. 
C’est pourquoi les ingrédients doivent être frais et de 
saison. La France dispose aussi de règles très strictes en 
matière d'importation de nourriture. Néanmoins, оп 
commence à trouver facilement certains produits 
japonais comme la sauce de soja ou le ло (pâte de soja 
fermenté). On peut aussi se procurer certains légumes 
japonais grâce au nantais Olivier Durand et la viande 
est livrée par le fameux boucher Hugo Desnoyer. Le 
principal problème concerne les produits de la mer, en 
particulier en France où Pon privilégie la viande au 
poisson. Les seules options ici sont la sole et le homard. 


Irwin Wong pour Zoom Japon 


Comment pensez-vous régler ce problème ? 

O. T. : L'année prochaine, je compte ouvrir une 
poissonnerie pour traîter le poisson à la japonaise. 
En France, dès que le poisson est pêché, il est 
congelé. Au Japon, on privilégie la technique de 
Pikejime qui consiste à placer le poisson vivant 
dans un réservoir de façon à le garder vivant 
jusqu’à sa préparation. Il arrive aussi que l’on 
retire le sang du poisson pour conserver sa fraîcheur. 


Combien de fois ai-je mangé du poisson dans des 
restaurants français en me disant qu'il aurait été 
bien meilleur s’il avait été conservé selon la méthode 
japonaise. 


Pensez-vous que votre approche va contribuer à 
changer la façon d’aborder la cuisine ? 
O. T. : J'espère que oui. Une fois que quelqu'un a 


oûté notre poisson, il comprend qu il n’est pas né- 
g 9 


cessaire d'ajouter du Беште ou d’autres condiments. 
Cela commencera par Paris, puis la France, l'Europe 
et l'Amérique. Ce sera une révolution. Mais il faut 
que le gouvernement japonais négocie avec la France 
pour que certaines restrictions sur les importations 
de nourriture soient levées. Si j'arrive à trouver le 
moyen d’ouvrir une brèche, je pense que nous pour- 
rons progressivement améliorer les choses. 

PROPOS RECUEILLIS PAR G. S. 


APPRENTISSAGE Les sushi sans soucis 


De nombreux cuisiniers étrangers se rendent 
au Japon pour acquérir les techniques. 


intérêt croissant pour la cuisine japonaise 

dans le monde incite de nombreux chefs 

étrangers à s'intéresser aux techniques utilisées 
au Japon. Les plus sérieux d’entre eux se rendent 
dans l'archipel pour apprendre comme Pierre-Maël 
Belaifa. Ce cuisinier de 37 ans a quitté son île de 
Saint-Barth dans les Antilles pour se spécialiser. 


Qu'est-ce qui vous a amené à la cuisine ? 
Pierre-Maël Belaifa : Quand j'étais enfant, deux 
choses me passionnaient : la cuisine et les livres illustrés. 
Sur le conseil de mes parents, je me suis tourné vers la 
cuisine et à l’âge de 17 ans, fai commencé mon ap- 
prentissage. Tat eu la chance de côtoyer de grands chefs 
en travaillant dans un restaurant 3 étoiles. Plus tard, 
un de mes amis a ouvert un établissement où l’on 
servait du sushi. П m’a demandé de le rejoindre. 


Pourquoi avez-vous décidé d’étudier au Japon? 

P.-M. B. : A Saint-Barth, on est très friand de sushi, 
mais on n’en sait pas grand chose. La plupart des chefs 
qui travaillent dans les restaurants de poissons crus 
ont appris en regardant les autres. Aussi lorsque j'ai 
décidé de me lancer dans cet apprentissage, je me suis 
dit que la meilleure option était d'apprendre dans une 
école spécialisée au Japon auprès de cuisiniers japonais. 
Il existe de nombreuses écoles de ce genre dans le 
monde, mais je crois que si Pon veut être un vrai 
spécialiste du poisson cru, le meilleur endroit pour en 
connaître tous les secrets est le Japon. C’est pour cela 


que je me suis inscrit à la Tokyo Sushi Academy (TSA). 


Comment cela s’est-il passé ? 

P.-M. B. : Les deux mois passés ont été géniaux. Jai 
fait la connaissance de grands chefs japonais et de cui- 
siniers comme moi venus du Japon, de Taïwan, de 
Malaisie, du Mexique ou du Guatemala. C'était difficile 


y compris pour un cuisinier expérimenté comme moi, 
DPRATIQUE 


La prochaine formation de deux mois en anglais à la 
TSA débute le 6 janvier 2014. Elle coûte 921 660 yens 


(6 795 euros). http://sushischool.jp 


p 


Fondée en 1830 par NADAYA 
Mansuke, cette fameuse 
chaîne de restaurants au 
Japon a implanté sa 
première filiale à Hong 
Kong en 1981. Elle est 
présente dans 4 pays dont 
la Chine oü elle dispose de 
trois établissements à 
Pékin, Canton et Shanghai. 
Grand Tower, Pudong 
Shangri-La, 33 Fu Cheng Road, 
Pudong, Shanghai mais cela a été 
une de mes ex- 
périences professionnelles les plus riches de mon 
existence. On travaillait 5 jours par semaine de 9h à 
16h. Pendant les cours, nous avons appris les différentes 
techniques nécessaires. Nous passions le reste de la 
journée à nous entraîner à l’école ou à la maison. Pour 
obtenir le diplôme, il fallait réaliser 18 wigiri-zushi en 
trois minutes. 


Quelle est la chose la plus importante que vous avez 
apprise chez TSA ? 

Р.-М.В.: Dans la réalisation de sushi, ce qui compte 
le plus, c’est le détail. La façon de tenir le couteau ou de 
découper les différents poissons par exemple. Nous 
avons répété les mouvements jusqu à atteindre la per- 
fection. Nous voulions que ce soit parfait, On peut 
comparer les sushi à un art martial. Un chef étranger 
coupe en général tous les poissons de la même façon. 
Mais un vrai chef sushi applique une coupe différente 
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selon les poissons. On nous a appris aussi à prendre 


soin de nos couteaux. Le plus surprenant, c'est la vitesse 
à laquelle on progresse quand on s’entraîne beaucoup. 
Au début, je faisais à peine 12 nigiri en trois minutes. 
Je pensais qu’il me faudrait 10 ans pour arriver à faire 
les 18 de l'examen final. En fait, fen ai réalisé 21. Tout 
ça grâce au travail. 


Est-ce une formation coûteuse ? 

P.-M.B.: Vous devez déjà savoir que Les produits frais 
représentent un quart des frais. Chaque apprenti doit 
fournir son propre poisson et ce n’est pas donné. Au 
final, je pense que ce n’est pas si cher. En tout cas, cela 
en vaut la peine. 


Vous avez un rêve dans lavenir ? 
P.-M. B.: J'aimerais bien revenir à Tôkyô dans 
quelques années pour montrer que jai progressé à 
mon sezse; (professeur). 

PROPOS RECUEILLIS PAR G. S. 


Nadaman 


Boon CULTURE 


РА е е 
LITTÉRATURE Un bout de LIVRE Vertigineux Н UMEUR a koca Ritsuk 
Se ` par КосА Ritsuko 
route avec Akutagawa Fidëles à cet auteur étonnant qu'est 
Comme le rappelle fort justement NINOMIYA Yokoyama Yuichi, les éditions Matière , е 
e rapp j | | кп е. C'est la saison 
Masayuki dans la postface de ce recueil de publient le sixiëme ouvrage de celui qui d fë t 
dix-sept récits signés AKUTAGAWA Вуйпоѕике, nous avait emballés es retes 
l’auteur de Rashômon “est indiscutablement avec Travaux publics et Je rêvais de faire la fête à la française. Je fais partie 
un des écrivains les plus lus au Japon depuis Combats. Cette fois, le de ces Japonais influencés par le film La Boum | Arri- 
bientôt un siècle”. Auteur prolifique, il a dessinateur s'offre la 99 ӘЛ France, | al participe а ma premiene boum 
a „1, e Й lors du réveillon de 1990. Avec une amie japonaise, 
laissé une œuvre considérable dont on couleur qui donne à nous étions invitées à une soirée organisée par des 
connaît en définitive peu de choses en l'ensemble de ce recueil Français d'un certain âge. Nous étions les seules 
France. Il faut savoir que l'édition la plus une fraîcheur étonnante jeunes et asiatiques parmi la trentaine d'invités. Tout 
récente de ses œuvres complètes comporte et vertigineuse. On sent Ie monde Re bien habille, 168 temmes SE 
s I .. И й maquillage soigné et des décolletés très profonds. 
24 volumes. C'en est presque incroyable le plaisir qu'il a pris à Quand je m'amusais innocemment à me poudrer 
quand on sait que sa carrière d'écrivain n'a réaliser ces planches. Il ‚ ЕРШ de paillettes dorées, des femmes me les ont emprun- 
duré que de 1915 à 1927. Voilà pourquoi il est communicatif et tées et se les sont appliquées sur leur corps. C'était 
Kb А impressionnant et j'ai appris qu'en France il n'y avait 
ne faut pas bouder son plaisir devant cet revigorant. Un excellent moyen pour se A TER - 
pas d'âge pour se divertir ouvertement et plaire aux 
ensemble de textes courts qui permettent mettre de bonne humeur. personnes de l'autre sexe (même du même sexe de 
de saisir _ Baby boom de Yokoyama Yüichi, trad. par Céline temps en temps). Ce n'était pas exactement La 


Bruel, Editions Matière, 23€ Boum, mais l'esprit était là. 
Depuis, j'ai assisté à plusieurs fêtes en retenant cette 


première leçon. Il fallait penser au décolleté le plus 
décolleté que possible et à se faire briller par tous 


CINÉ-CLUB Kore-Eda revient les moyens possibles. Les résul- 
à La Pagode tats ont été plutôt positifs. Or 


Après êt ésent févri je ne savais pas à l'époque qu'il 
pres cure venu nous ргеѕепсегеплеунег fallait aussi savoir parler avec 


2012 І Wish, Кове-Ерал Hirokazu nous fait des inconnus, en plus en fran- 
l'honneur de revenir à La Pagode pour son çais. À cause de ce dernier 
détail, les grandes fêtes sont 
très douloureuses pour moi, 
encore aujourd'hui. Si je ne 
à 20h. Réservation recommandée par peux pas les éviter, je bois et je danse toute la soi- 


l'étendue de sa 
palette et la 


richesse de son 
écriture. Jambes 
de cheval couvre 
pratiquement 
toute la carrière 
de l'écrivain 


sans pour dernier film Tel Père, Tel Fils, prix du jury 


autant suivre au festival de Cannes 2013. Le 3 décembre 


un découpage 


chronologique. courriel : lapagode@etoile-cinemas.com. rée. D'ailleurs, c'est peut-être ce que tout le monde 
š : it ? l'ai enfi S 
Catherine Le 17 décembre à 20h, nous vous EE 
SC А w А S Š f soirée à la française. 
Ancelot à qui l'on doit la sélection et la présenterons Voyage à Tokyo d'Ozu Cet hiver, je serai dans mon pays et contente que 
traduction des dix-sept textes a préféré les Yasujirô au cours d'une séance spéciale ce soit sans doute sans fête. Au Japon, Noël n'est 
répartir en cinq parties dans lesquelles le agrémentée d'un bentô (boîte repas) pas un événement familial mais commercial. Je ne 
4 А S 5 2 A ferai donc rien, le réveillon se passera à la maison 
lecteur plonge avec délectation. Cette original. Réservation recommandée par GET 
A 3 N I , Е EE en regardant une émission télévisée et en man- 
approche thématique lui donne la liberté de courriel : lapagode@etoile-cinemas.com. geant des soba (nouilles de sarrasin). Le jour de l'an 
se laisser embarquer dans un voyage Pensez également à vous abonner à notre se déroulera aussi simplement autour d’un repas 
littéraire riche et entraînant à la fois. lettre d'information à partir de notre site. EE эы Cela veut dire que je vais 
А à S me régaler de la cuisine inscrite au patrimoine 
Jambes de cheval de AKUTAGAWA Ryünosuke, trad. 57 bis rue de Babylone 75007 Paris CE а 
par Catherine Ancelot, Les Belles Lettres, 25€ www. rendezvousaveclejapon.fr la féte ! 


a Grange aux Belles 
75010 Paris 


Boutique en ligne sur 
www a0iclothirig.corn 
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CJFANS 
IN PARIS 


EXPOSITION UNIQUE 
DES CRÉATEURS 
DE LA VILLE DE KURASHIKI 


29.30.31 JANVIER 2014 
10:00 - 18:00 


ESPACE SAINT-HONORÉ 
68 rve du Foubourg Saint-Honoré 75008 Paris 
Métros : Chomps-Élysées - Miromesnil - Madeleine 
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ZOOM CULTURE 


DÉCOUVERTE Sur les traces d'Indiana Jones 


Spécialiste del'exploration urbaine, 
le photographe Jordy Meow nous entraine dans 
un voyage étonnant au cœur d'un Japon oublié. 


es Japonais sont fascinés par la France, parce 

qu’on y entretient les bâtiments anciens et 

que la concentration de ce genre de bâtisses 
est bien plus impressionnante qu’au Japon où l’on a 
l'habitude de raser des immeubles pour en construire 
d’autres tous les 30 ans. Et si l’homme ne s’en occupe 
pas, la nature se substitue à lui pour faire le travail. 
Dans les grands sanctuaires shintoïstes comme celui 
d’Izumo, tous les 60 ans se déroule le sengú (transla- 
tion), cérémonie au cours de laquelle les divinités 
sont déplacées temporairement le temps de recons- 
truire le bâtiment où elles habitent généralement. 
Malgré cette culture de renouvellement régulier, il 
existe des “restes”, des “vestiges”, des “haikyo” comme 
on dit au Japon la plupart du temps bien cachés à 
quelques rares exceptions près que des chasseurs spé- 
cialisés traquent dans tout l'archipel. Certains se 
spécialisent dans certains domaines comme les 
chemins de fer. Ils partent alors sur les traces des 
lignes oubliées pour découvrir, au milieu d’une nature 
qui a repris ses droits, un ancien hangar en briques 
construit il y a plus d’un siècle voire une carcasse de 
locomotive. D’autres vont se perdre dans la jungle 
des villes pour découvrir des lieux qui ont échappé 
pour diverses raisons à la destruction. Parmi ces spé- 
cialistes de l'exploration urbaine, un Français. Jordy 
Meow, c’est son nom, est installé au Japon depuis 
2007. Originaire d’ Arcachon, il s'est pris de passion 
pour cette forme de chasse au trésor dans un pays 
qui a priori devrait en étre dépourvu. Il partage au- 


D REFERENCE 


NIPPON NO HAIKYO, VESTIGES D'UN JAPON OUBLIÉ 
de Jordy Meow, Editions Issekinicho, 29,95 €. 


Ayo 


Vestiges dun Jspos oublié — 


— LE Dies 


jourd’hui ses découvertes dans un ouvrage édité par 
la toute jeune maison d'édition Issekinicho qui fait 
ainsi preuve d'originalité pour présenter un visage 
méconnu du Japon. Dans l'introduction de Nippon 
по Haikyo, vestiges d'un Japon oublié, Vauteur rappelle 
les règles fondamentales auxquelles doit adhérer le 
“haikyoite” : ‘laisser le lieu dans l'état où nous l'avons 
trouvé”, ‘garder la localisation du lieu secrète”. Cela 
signifie que [amateur de “vieilles pierres” doit se 
livrer à une enquête minutieuse pour arriver à 
découvrir un de ces endroits fantômes où règne une 
atmosphère digne des meilleurs films d’horreur. Cela 


veut dire aussi que ces endroits se sont figés dans le 
temps et réservent donc des surprises étonnantes 
comme le Môtel Ейгіп, un /ove-hotel situé quelque 
part dans la préfecture de Chiba, à Pest de Tokyo, 
qui n’a pas bougé depuis sa fermeture, il y a une 
dizaine d'année, On a juste impression qu'il a été 
abandonné dans la précipitation. Jordy Meow a ras- 
semblé des dizaines de lieux regroupés par théme 
dans cet ouvrage soigné qui, une fois refermé, nous 
donne une seule envie, celle de faire son sac et de re- 
joindre cet Indiana Jones du XXI" siècle. 

ODAIRA МАМІНЕІ 


DERNIER “TOME 
DE LA SERIE 
EN LISRAIRIE 
LE B JANAR | 


SARBACANE 


| 


DAISUKE 


Une prodigieuse ode à la nature, 
une expérience de lecture enivrante ! 
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IGARASHI 


“MYTHIQUE, ÉPIQUE 
ET VISUELLEMENT SANS, BREC EDEN 


JAMES CAMERON, 


ALBATOR 


CORSAIRE DE L'ESPAGE 


1 Anton GFM Е IP 


et * INTÉGRALE DISPONIBLE 
SE AUX EDITIONS KANA 
LE SON POP-ROCK 


LIVRES Les deux immanquables de Noël 


A l'approche des fêtes de fin d'année, 
Zoom Japon vous recommande deux œuvres 
qui s'inscrivent dans l’histoire du manga. 


e n'est pas la première fois et ce n’est sans 

doute pas la dernière que nous saluons le 

travail effectué par Le Lézard noir. L'éditeur 
poitevin ne cesse de nous régaler, année après année, en 
nous offrant des œuvres originales puisées dans ce que 
le manga a produit de meilleur au cours des décennies 
écoulées. Ce qui suscite notre admiration, c'est le soin 
que Stéphane Duval apporte à l'édition de 
ces ouvrages qui ont joué un rôle considérable 
dans l’histoire de ce mode d'expression si im- 
portant au Japon. Sans ce travail minutieux et 
cet engagement personnel d’une rare intensité, 
les lecteurs français n’auraient pas eu la chance 
de plonger dans l'univers obsédant de МАКОО 
Suchiro (DDT, Vampire), de découvrir la gravité 
et la sensibilité de HIGA Susumu (Soldats de sable, 
Mabui) ou encore l'humour décapant de FUKUTANI 
Takashi (Le Vagabond de Tôky6). On est évidemment 
loin du shônen qui constitue aujourd’hui l'essentiel 
des ventes de mangas en France. Pourtant, certains 
de ces auteurs ont influencé et influencent encore les 
mangaka qui produisent de façon industrielle, sans 
que ce terme soit péjoratif. Avec son désir de partager 
sa passion pour des œuvres marquantes, Le Lézard 
noir contribue à façonner notre culture générale du 
manga sans laquelle nous ne sommes que de simples 
consommateurs passifs. Il le fait d'autant mieux que 
les ouvrages qu’il propose sont accompagnés de com- 
pléments indispensables pour situer l’œuvre dans son 
contexte et apporter des éclairages nécessaires à la 
bonne compréhension de certaines situations. Aux 
côtés de Stéphane Duval, il faut saluer la présence de 
Miyako Slocombe. Cette dernière assure avec brio la 


Mais as-tu 
pensé à ta 
Famille 2 


Takigawa / 
Qu'as-tu dit quand 
tu 34 épousé ma 
tetur 2 & Jè pro- 
mets de la rendre 
KRISE? 


Si tu n'sbandonnes pas 
le manga, je reprendr ai 
mA satur chez moi 


Aç", lei. On doit 
pu br des man- 
o sn quane 
ME on veut 


c'est un vral 

métier / On ne 

2, sort pas ces 
) livrés pour 


traduction de ces mangas qui 
nous donnent tant de plaisir. 
En cette fin d'année, Le Lézard noir nous gåte avec 
trois sorties particulièrement fortes. Outre DDT de 
MARUO Suehiro qui rassemble des histoires courtes 
datant du début des années 1980, Sans doute la période 
la plus créative de l'auteur’, Péditeur de Poitiers propose 
deux œuvres majeures : Gekiga fanatics de MATSUMOTO 
Masahiko et La Demeure de la chair de HANAWA Ka- 
zuichi. Traduits par Miyako Slocombe, ces deux ouvrages 
incarnent deux époques différentes et offrent deux 
visages du Japon contemporain. Le premier témoigne 
de la naissance d'un nouveau genre dans le manga : le 


gekiga dont la vocation était de sadresser à un public 


adulte. Le représentant le plus connu de cette école est 


‚ TATSUMI Yoshihiro dont une partie des œuvres est 


parue en France, notamment chez Cornélius. Dans La 
Vie dans les marges, manga autobiographique, celui-ci a 
évoqué cette période cruciale de l’histoire du manga 
lorsqu'il а créé le gekiga avec SAITO Takao et MATSUMOTO 
Masahiko. Dans Gekiga fanatics, ce dernier apporte sa 
version des faits qui constitue un remarquable témoignage. 
On peut bien sûr Paborder comme un document, mais 
ce livre est aussi une fiction. Certains personnages ne 
sont pas désignés sous leur véritable identité pour des 
raisons que l’auteur n’a pas expliquées. Néanmoins, ce 
manga permet de bien saisir l'atmosphère de l’époque, 
c'est-à-dire les années 1953-1957. Elles marquent Ја 
transition entre le manga essentiellement conçu pour 
les enfants et des œuvres résolument créées pour des 
adultes. On découvre également les enjeux économiques 
d’un secteur qui est sur le point de connaître une 
véritable révolution avec l'apparition en 1959 des 
premiers magazines grand public Shônen Magazine et 
Shonen Sunday. Les trois amis passent par toutes sortes 
d'états Ате pour faire avancer leurs idées et leurs 
projets. Ils sont très attachants et on suit avec un réel 
plaisir leur quotidien où l'alcool n’est jamais loin, les ti- 
raillements qui les hantent. 

Dans un registre bien différent, La Demeure de la chair 
(Nikuyashiki) suscite le même intérêt et le même plaisir 
de lecture. Le recueil contient plusieurs histoires courtes 
dont celle qui a donné son titre au volume. On y 
découvre toute la créativité de cet auteur hors norme 
qui a commencé sa carrière dans le mensuel Garo où 
un certain T'ATSUMI Yoshihiro officiait régulièrement. 
Autodidacte, НАМАА publie son premier manga Kan 
по mushi en juillet 1971 dans Garo qui est à l’époque 
l’espace le plus ouvert à la création en matière de manga. 
Cette histoire met en scène un jeune garçon turbulent 


wW 
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Matsumoto Masahiko /Le Lézard Noir 


Extrait de La Combattante, HANAWA Kazuichi/Le Lézard Noir 


que sa mère doit 

conduire chez un médecin acupuncteur pour 
qu'il le soigne. L'homme s'avère être un sadique. Ce 
premier récit ne figure pas dans le recueil édité par Le 
Lézard noir, c’est le seul regret que l’on peut avoir, car il 
contient déjà tous les ingrédients utilisés et réutilisés 
par HANAWA dans ses œuvres ultérieures et qui vont 
devenir sa marque de fabrique. Celui qui voulait devenir 
illustrateur découvre les immenses possibilités ou offre 
le manga grâce au génial TSUGE Yoshiharu dont il fait 


» REFERENCES 


GEKIGA FANATICS de Matsumoto Masahiko, 
trad. par Miyako Slocombe, Le Lézard noir, 24 €. 


LA DEMEURE DE LA CHAIR de НАМАМА Kazuichi, 


trad. par Miyako Slocombe, Le Lézard noir, 21 €. 


ZOOM CULTURE 


la connaissance. Voilà pourquoi on retrouve chez lui 
une nette influence tsugeienne notamment au niveau 
des détails apportés au décor et aux personnages les 
plus réalistes. Pour le reste, il laisse libre cours à son 
imagination et il n’en manque pas. Il se libère totalement 
pour construire un style particulier dont La Demeure 
de la chair qui paraît en mai 1972 est le premier exemple 
le plus frappant. La cruauté, le sang et une violence 
sourde envahissent les cases avec une incroyable force. 
Malgré les apparences, il ne s'agit pas d'un acte gratuit, 
il y a une morale dans cette histoire inspirée de faits 
réels qui raconte comment une femme prête à tuer 
pour son mari se venge de lui en l'assassinant et en le 
mangeant avant d'être contaminée par la même maladie 
que lui. Quatre mois plus tard, HANAWA enfonce le 
clou ou plutôt le sabre avec Le Rouge et la nuit (Akai 
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Lei í 
f 


traditionnelle 
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Le Rouge et la nuit en une de Garo en octobre 1972 


yoru), un récit sur un samouraï déjanté. Ce qui frappe, 
c'est la capacité de l’auteur à s'approprier et adapter le 
style utilisé dans les estampes. Malgré la violence, il y a 
une forme d'élégance qui s'en dégage. Il n'hésite pas 
non plus à remettre en question l'ordre établi, l'autorité 
de l'Etat en détournant les symboles comme dans La 
Combattante (Tatakau onna) aussi présent dans 1с 
recueil du Lézard noir. Ше fait juste de façon plus crue, 
traduisant sans doute une forme d'exaspération en 
vogue parmi les déçus des mouvements contestataires 
des années 1960 qui n'ont pas réussi à faire bouger les 
choses. En tout cas, HANAWA aura réussi à Les faire 
bouger à sa manière, en exerçant une influence notable 
sur de nombreux auteurs comme МАКОО Suehiro dont 
Le Lézard noir propose aussi les œuvres. 

GABRIEL BERNARD 


Vendredi 


Samedi Dimanche 


Collection C.L. 
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EVENEMENT Talents nippons a Marseille 


Les 6 et 7 décembre, le théâtre de La Criée se 
met à heure japonaise. Une série de spectacles 
qui réserve bien des surprises. 


imes en avait bien profité. Paris y avait 

goûté une seule fois. C’est au tour de 

Marseille de faire L'Expérience Japonaise. 
Et quelle expérience ! Comme cela avait été Le cas 
dans les éditions précédentes, l'objectif des promoteurs 
de cet événement (auquel Zoom Japon est associé) 
est d'ouvrir ‘une grande fenêtre sur la création et 
l'avant-garde artistique japonaises” sans que cela ne 
se transforme en une espèce de bric-à-brac incom- 
préhensible. Les deux journées qui leur sont consacrées 
regroupent un ensemble de cinq spectacles, d’instal- 
lations, de films, de débats et de performances. Ils 
mêlent musique acoustique et électronique, danse 
contemporaine et hip-hop, installations vidéos et 
performances. Au travers de leur présence sur la scène 
de La Criée, les artistes invités explorent la société ja- 
ponaise et renvoient vers le public le regard que le 
Japon porte sur lui-même. Evidemment, il ne faut 
pas s'attendre à un défilé kawaii ni à ces éléments ar- 
tificiels de la culture populaire que les grands groupes 
spécialisés se chargent de vendre à travers le monde. 
Il y a dans la programmation proposée par les orga- 
nisateurs un désir de radicalité qui passe par une 
certaine provocation. C’est bien là le rôle des artistes 
contemporains dont on attend qu'ils nous interpellent 
sur des sujets que l’on préfère ignorer pour continuer 
à suivre notre route en toute tranquillité. 
Cela commencera dès le 6 décembre à 19h dans le 
Petit Théâtre en compagnie de KATAYAMA Mari, 


PRATIQUE 


d Les 6 et 7 décembre. 
La Criée 30 quai de Rive Neuve 13007 Marseille 
Réservations : 04 91 54 70 54. De 6 à 12€. 


Avec KATAYAMA Mari et Ann Murasato, Mégané explore la féminité de façon étonnante. 


Mégané et Ann Murasato qui ont créé ce spectacle 
spécialement pour L’Expérience Japonaise. Les trois 
jeunes femmes prennent justement le contre-pied de 
Ја culture de masse telle qu’on peut la rencontrer 
dans les allées de la Japan Expo. Elles dévoilent une 
image très différente de la féminité japonaise habi- 
tuellement relayée par les médias. Cette performance 
physique et visuelle haute en couleurs mêle batterie, 
chanson et danse. Le spectacle est tout à fait bluffant 
et décoiffant. Le même soir dans le Grand Théâtre à 
20h30, le duo Tomari propose un concert acoustique 
très original qui tranche avec la JPop mièvre des girls 
bands ou boys bands aujourd’hui à la mode. Les deux 
musiciens plongent leur inspiration dans la musique 
des années 1920-1930, époque particulièrement riche, 
et en sortent des chansons d’une grande intensité 


émotionnelle. C’est ensuite au danseur Kentarô de 
prendre la scène du Grand Théâtre et de Poccuper 
de manière tout à fait incroyable. Le lendemain, à 
19h dans le Petit Théâtre, la musique électronique 
d'Oorutaichi entraînera le spectateur vers des terres 
musicales inexplorées comme pour lui dire de toujours 
rester à l’affüt. A 20h30, dans le Grand Théâtre, c’est 
la compagnie de danse contemporaine Baby-Q qui 
s'interroge sur notre monde où la violence est omni- 
présente et banalisée par la télévision. Emmenée par 
la danseuse et chorégraphe HIGASHINO Yôko, Baby- 
Q nous amène à réfléchir sur notre quotidien grâce à 
la puissance que la compagnie dégage sur scène. 
Autant de bonnes raisons pour que vous fassiez cette 


expérience japonaise si vous avez la chance d’être sur 


Marseille les 6 et 7 décembre. О.М. 


mon panier d Rsie 


Restaurant laï-laï ken 


° Toutes sortes de ramen 6,50€~10€ 
° Yakisoba 8€ 10€ 
° Gyoza, etc. 
12h-14h45 / 18h-22h (7/7j) 
7 rue Ste-Anne 75001 Paris - Tél : 01 40 15 96 90 
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Restaurant Japonais 


Wi e z 
JIpangus 
YIII 
= U'hiver est arrivé... 
l'occasion de venir 
goûter nos shabu- 
shabu ou sukiyaki, 
fondues préparées 
devant vous. Mais 
aussi de délicieux 


sashimis et sushis 
du chef Nakazawa. 


Ouvert jusau'a Z3h. Fermé samedi midi et dimanche. 
46 rue La Boétie 75008 Paris - Tél: 01 45 63 TT 00 
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K O D O — Legend 


Tamasaburo Bando Du 7 au 12 
direction artistique février 2014 


Katsuhiro Kumada Réservations: 
Lumière 01 40 28 28 40 
chatelet-theatre.com 
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DvD Les mots justes de Shinkai Makoto 


Ге réalisateur du Voyage vers Agartha signe son 
grand retour avec The Garden of Words. 
Un chef-d'œuvre dune grande subtilité. 
l nous avait enchantés avec La Tour au-delà des 
| nuages (Kumo no muko, yakusoku по bashô), 
touchés avec Scm par seconde (Byôsoku 5 centi- 
meter) et intrigués avec Le Voyage vers Agartha (Hoshi 
о Ou Kodomo), SHINKAI Makoto revient avec The 
Garden of Words (Kotonoha no Niwa), un film bou- 


leversant qui aborde le théme de la maturité chez les 
individus. 


Qu'est-ce qui vous a motivé pour réaliser ce film ? 
SHINKAI Makoto : D'abord, je voulais faire un film 
sur la pluie. Je connaissais aussi un parc que je fréquentais 
où se trouve l'abri du film. Ce sont ces deux éléments 
qui m'ont donné envie de faire ce film. 


The Garden of Words tranche avec Le Voyage vers 
Agartha. Avez-vous voulu revenir aux sources en le 
réalisant ? 

5. М.: Après Le Voyage vers Agartha, j'avais trois 
projets en tête. Le premier était destiné au jeune public, 
le second était une œuvre de science-fiction et le troisième 
était une œuvre dont lunivers était proche de mon 
film Sem par seconde parce que je sais qu'un grand 
nombre de mes fans Papprécie tout particulièrement. 
Jai donc soumis ces trois idées à mon producteur et en 
définitive, c'est lui qui a choisi la dernière proposition, 
à savoir The Garden of Words. Cela dit, je mai pas 
voulu le réaliser pour me démarquer du Voyage vers 
Agartha. J'ai tout simplement réfléchi à ce que j'avais 
envie de faire. Je n’avais pas l'intention du moins 
consciemment de revenir aux sources. Chaque fois que 
je réalise une œuvre, il est vrai que je me pose de nom- 
breuses questions sur ce que je viens de faire. Ça m'arrive 
après chacune de mes réalisations que ce soit Le Voyage 


SHINKAI Makoto lors de son passage à Paris, le 19 octobre dernier. 


vers Agartha ou Scm par seconde. Si je navais pas réalisé 
Scm par seconde, je n'aurais pas pu faire Le Voyage vers 
Agartha non plus. En ce sens, je m'intéresse davantage 
aux progrès que je fais au niveau du dessin, du scénario. 
Et comme à chaque fois, je progresse, je me sens capable 
de passer à autre chose. Je n’ai donc pas réagi aux 
critiques de ceux qui estimaient que Le Voyage vers 
Agartha ne me correspondait pas. J'ai, au contraire, 
profité des techniques acquises pendant la réalisation 
de ce film pour me lancer dans le projet de The Garden 
of Words. Et avec lui, mon ambition était de les améliorer 
pour qu’elles me servent à l'avenir pour d'autres films. 
Précédemment, je vous ai dit qu'après Le Voyage vers 
Agartha, j'avais trois projets dont un pour les enfants. 
Celui-ci est un film à la MIYAZAKI. Je ne rejette vraiment 


pas ce style et jai très envie de l’explorer. 

La durée de The Garden of Words est plutôt courte, 
ce qui n’est pas courant de nos jours pour un film 
d’animation. Etait-ce prévu dès le départ ? 

S.M.: Dès le lancement du projet, je pensais en effet à 
réaliser un moyen métrage pour ce film-là. L'histoire se 
déroule sur une courte période de 3-4 mois entre le 
début de la saison des pluies et la fin de l'été. A mes 
yeux, un moyen métrage permettrait de traiter de façon 
satisfaisante cette rencontre entre un lycéen et une 
femme plus âgée. En revanche, c'est sur le plan commercial 
que la durée posait problème. Au cinéma, il est quasi 
impossible de diffuser un film de 46 minutes et mes 
producteurs en avaient aussi conscience. Néanmoins, il 
était intéressant de relever ce défi et de convaincre des 


Disponible en 3 taillés 
por plüS de plaisir! 


Www.easy-sushi.com 


Avec Easy Sushi, préparez 
six sushis en une minute... 


C'est simple, rapide et exotique ! 
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Gabriel Bernard pour Zoom Japon 
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Pes cartes de vœux sur le thème de la série 
“Kile du Père Noël” offertent dans toutes les librairies participantes à l'opération H 
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salles de le projeter. Je ne voulais pas faire un film de 90 
minutes pour répondre à l'exigence de la distribution. 
Nous avons donc réfléchi à mettre sur pied différentes 
stratégies pour arriver à distribuer le film en salles. Fi- 
nalement, nous sommes arrivés à l’idée d’une sortie si- 
multanée en salles et en DVD ou Blu-Ray, tout en au- 
torisant la location du film dans les vidéo-clubs et la 
diffusion en VOD. Il fallait que la qualité du film soit 
parfaite pour inciter tous ceux qui avaient acheté le 
film en DVD à se rendre au cinéma pour le voir sur 
grand écran. À priori, ça a été le cas puisque les ventes 
de The Garden of Words ont été bonnes comme le 
nombre des entrées. Nous avons ainsi vu des gens qui 
avaient d’abord acheté le DVD venir en salles pour le 
revoir et d’autres qui l'avaient apprécié au cinéma se le 
procurer tout de suite en DVD pour le visionner de 
nouveau chez eux. 


Vous avez trouvé la solution miracle pour sauver le 
cinéma japonais... 

S.M.: Non, non. (Rires) Mais je crois qu’à l'avenir un 
nombre croissant de films d'animation seront distribués 
de cette manière. Nous avons en tout cas fait la preuve 
que notre stratégie était efficace. 


Vous parliez de limportance de la qualité tout à 
l'heure. Votre film est tellement bien réalisé que 
Pon se demande à certains moments si vous n’avez 
pas été tenté de tourner en prises de vue réelles. Y 
avez-vous songé ? 

$. M. : Je pense que je ne suis pas fait pour réaliser des 
films en prises de vue réelles. Il m’arrive même qu’on 
me fasse des offres dans ce sens, mais au fond de 
moi, je sais que je ne suis pas fait pour cela. C’est vrai 
que mes films sont très réalistes, mais en même 
temps, tous les personnages sont dessinés à la main. 
Dans le cinéma en prises en vue réelles, le film ap- 


DRÉFÉRENCE 


THE GARDEN OF WORDS de SHinka1 Makoto. Kazé. 
DVD 19,95 €. Blu-Ray 24,95 €. Edition collector 29,95€. 


partient à la fois au réalisateur et aux acteurs. C’est 
pour cette raison que le casting est extrêmement im- 
portant. Moi, je préfère travailler derrière un bureau 
et je ne me vois pas diriger des acteurs avec un haut- 
parleur sur un plateau. Cela ne veut pas dire pour 
autant que je n'aime pas diriger des acteurs. Je le fais 
lors de Penregistrement des voix. C’est d’ailleurs un 
point très important pour moi. Chez un être humain, 
c'est la voix qui m'intéresse le plus. En somme, je 
peux dire que je suis vraiment fait pour réaliser des 
films d'animation. 


Quelle thématique avez-vous cherché à aborder 
dans The Garden of Words ? 

S. М. : Dans ce film, jai voulu explorer la question 
de la maturité. Moi-méme, jai 40 ans, mais jai 
encore un cóté un peu enfantin et je me demande 
toujours ce que cela veut dire d’être adulte ou d’être 
mûr. Je pense que ce sujet intéresse le public amateur 
de films d'animation et c’est pour ça que jai décidé 
de mettre en scène deux personnages. Le premier 
est une femme de 27 ans qui est adulte, mais qui 
n'arrive pas à l'être. Et le second, c’est un adolescent 


qui veut le devenir. L’adulte qui ne parvient pas à 
s’assumer en tant que telle rencontre pas mal de 
problèmes. C’est le cas de Yukino. Elle ne peut même 
plus aller à son travail. 


Quen est-il pour l'adolescent Takao ? 
S. M. : En ce qui concerne Takao, je voulais qu’il 
ait un véritable but dans la vie. Tat choisi l'artisanat 
parce que cela demande un gros investissement per- 
sonnel et que cela exige une certaine maturité pour 
y parvenir. Le choix du métier de cordonnier s’est 
imposé à moi parce que c’est visuellement intéressant. 
Par ailleurs, c’est une profession utile qui aide les 
autres à marcher. A partir de là, j'ai fait des recherches 
sur ce métier et j'ai rencontré plusieurs cordonniers, 
ce qui m’a permis de mieux saisir leur univers. En 
découvrant qu'ils travaillent avec le pied nu, jai 
pris conscience de la dimension fétichiste et érotique 
du pied. Cela convenait parfaitement à l’histoire de 
ce rapport entre un adolescent et une femme plus 
âgée. A partir de là, jai volontairement mis en place 
des scènes assez érotiques dans Le story board. 
PROPOS RECUEILLIS PAR G. B. 


Connaître un pays à travers ses film 


les mardis 


3 décembre à 20h à la Pagode : Avant-premiére 


Tel père, tel fils de Кове-ЕрА Hirokazu 
en présence du réalisateur 


10 décembre à 19h30 à Etoile Palace de Vichy et 
17 décembre à 20h à la Pagode (avec ekiben*) : 
Voyage à Tokyo de Ozu Yasujiro 


*ekiben : bento pour le voyage en train 


W 
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Pour Noël, mettez un peu de douceur 
et de Japon au pied du sapin ! 


«Frais et touchant, un manga idéal 
pour les petits et les grands > 
Parole de mamans 


« Le premier manga des éditions 
nobi nobi ! est charmant !» Zoo 


« Une excellente introduction 
au mode de vie japonais » BD Gest’ 


© 2008 Sato Horokura • Fox Publishing 


Ee з» MOROAUEA е Paw pon ромёа 


TOME 1 DISPONIBLE EN LIBRAIRIE 


0, оом GOURMAND 


Tout, tout vous saurez 
tout sur le saké 


On en rëvait, KuRopA Toshiro l'a fait. 
Personnage au parcours étonnant, il est 
un amateur averti de saké qui est 
apparue au Japon il y a environ 6000 ans 
en mëme temps que la riziculture. 
Propriétaire entre autres du restaurant 
Bizan à Paris, il a décidé de partager sa 
passion pour le saké en ouvrant 
notamment une épicerie-restaurant oü il 
organise des séances de dégustation oü 
les clients 
peuvent 
découvrir 
la diversité 
de cet 
alcool 
fruité qui 
se marie si 
bien avec 
la cuisine. 
Comme si 
cela ne 
suffisait 
pas, 
Kuroda-san s’est lancé dans l'écriture 


d'un bei ouvrage, synthèse de ses 
connaissances et première bible en 
français sur le saké. Comme il s’agit d'une 
boisson subtile, le saké méritait un 
traitement livresque à la hauteur de ses 
qualités. L'éditeur a rempli son contrat еп 
accompagnant les textes de magnifiques 
photos signées Iris L. Sullivan. Pour 
couronner le tout, de grands chefs ont 
livré plusieurs savoureuses recettes que le 
saké bien choisi mettra en valeur. Un joli 
cadeau à se faire ou à offrir. 

L'Art du saké de Kuropa Toshiro, Editions de la 
Martinière, 49€. 


RESTAURANT À l'aise comme 
des poissons dans l'eau 


Depuis 13 ans, KINO Yoichi officie dans le 
quartier de Passy. Son petit établissement 
attire les amateurs de poissons crus. 


algré les apparences, le nom de ce restau- 

rant n’a pas été inspiré par la célèbre 

marque japonaise Comme des garçons 
dont la première boutique a ouvert dans la capitale fran- 
çaise en 1981. Son pro- 
priétaire KINO Үбісһі a 
choisi de le baptiser 
Comme des poissons parce 
qu’il voulait éviter de lui 
donner un nom banal 
comme on en trouve 
tant. Il a aussi décidé de 
Timplanter dans un quar- 
tier où ce genre d'établis- 
sement reste rare : le quar- 
tier de Passy dans le 16™° 
arrondissement. Depuis 
13 ans, KINO Yoichi off- 
cie dans cette partie de la ville lumiére et propose à sa 
clientèle du poisson bien évidemment, mais aussi plus 
surprenant du 24220 (soja fermenté un peu gluant) dont 
les Japonais raffolent, mais qui bien souvent répugne les 
Français. Pourtant, le chef KINO le propose dans son plat 
Maguro-Nattô Don. Il s’agit d’un bol de riz blanc sur 
lequel il dépose de petits morceaux de thon, du rar et 
un jaune d'œuf cru au milieu. Les clients apprécient cette 
spécialité qu’ils dégustent avec un peu de sauce de soja. 
Ils apprécient également la fraîcheur et la qualité du pois- 
son que le cuisinier découpe avec maestria. Les sashimi, 
sushi et autres chirashi-zushi (lit de riz légèrement vinai- 
gré sur lequel on dépose des morceaux de poisson cru) 
font le bonheur des habitués du quartier ou d'hommes 


d’affaires qui se passent l'adresse. П arrive souvent que 
les conversations se fassent en anglais, car, parmi sa clien- 
tèle, KINO Yôichi compte de nombreux fonctionnaires 
internationaux qui font le déplacement pour profiter 
de la cuisine de ce minuscule endroit. On ne compte que 
9 places autour du comptoir. Il convient donc de réserver 
pour étre stir de se régaler. Compte tenu de la qualité, 
on s'étonne que le patron de Comme des poissons pratique 
des tarifs plus qu’aborda- 
bles. Les menus de midi 
sont à 15€ que ce soit Les 
sashimi, les sushi ou le 
chirashi-zushi. Le soir, il 
faut compter entre 
17,50€ et 28,50€ pour les 
sushi, entre 14€ et 26€ 
pour les sashimi, 23,50€ 
pour les chirashi-zushi et 
18€ pour le sushi d’an- 
guille. En outre, son petit 
établissement rappelle les 
petits sushiya de Tôkyô 
où le chef découpe sous les yeux des clients le poisson 
qui fondra bientôt dans leur bouche. KINO Yôichi prend 
visiblement beaucoup de plaisir à accomplir sa tâche. 
Toujours concentré, il veut offrir ce qu’il y a de meilleur 
dans la cuisine traditionnelle japonaise. C'est sa force 
et il le sait. Tous ceux qui goûtent ses plats s’en souvien- 
nent et reviennent régulièrement pour une nouvelle 


dose de plaisir. OZAWA KIMIE 


bPRATIQUE 


S'Y RENDRE 24 rue de la Tour 75016 Paris 

Tél. 01 45 20 70 37 - Tous les jours (sauf dimanche 
midi et lundi). 11h30-14h30 et 17h30-21h 
(derniére commande 20h30) 


Spécialité Sushi, 
Sashimi 
Chirashi 14€ (midi) 


19 rue St-Roch 75001 Paris M*Pyramides 01 42 60 28 38 


12Ь-14Ь30 / 19h-22b30 Fermé le dimanche 


11h30-15h / 18h30-22h Fermé 
31 rue des Petits-Champs 7500 


SAKURA -RAMEN 


Spécialiste de 
nouilles 
japonaises à 
Montparnasse 


www.sakuraramen.fr 


Menu midi 


E e 


109 Av. du Maine 75014 Paris M° Gaîté - Tél. 01 42 18 15 65 


sakebar.fr 


24 ZOOM JAPON numéro 36 décembre 2013 - janvier 2014 


Ozawa Kimie 


тоом GOURMAND @ 


L A RECETTE DE YÔICHI, chef de Comme des poissons 


Sunomono 


(Salade de fenouil et chinchard) 


Le Japon, c'est le pays du poisson. 
Personne ne vous dira le contraire. 
Les Japonais mangent toutes sortes 
de poissons, mais il y en a qui ont 
leur préférence parce qu'il s’agit de 
produits simples, mais dont le goût 
est subtil et savoureux. 

Il y a d’abord le chinchard (aji), 
poisson d'été au Japon. Pour choisir 
de bons chinchards, il convient de 
s'assurer qu'ils ont les yeux vifs et 
une belle couleur argentée et bien 
luisante. Ce poisson peut se prépa- 
rer de façon différente car c'est un 


poisson qui se prête parfaitement 
aux grillades, à la friture, au sushi 
ou à des salades une fois mariné. 

La sardine (iwashi) figure aussi en 
bonne place. Son nom japonais 
serait dérivé du terme qui signifie 
faible, car c'est un poisson fragile 
qui meurt très vite une fois hors de 
l’eau. On le pêche entre août et 
novembre, période où ce poisson 
est le meilleur. Comme le chin- 
chard, il est facile à accommoder. 
Les Japonais aiment le déguster en 
sashimi, en friture, en beignet et 


INGRÉDIENTS (pour 2 personnes) 


PRÉPARATION 


bien sûr en grillade avec simple- 
ment du sel. ll est quasi impossible 
de trouver un Japonais qui refusera 
de manger ce poisson. 

Il en va de même avec la seiche 
(ika) dont les gens raffolent. On 
peut aussi bien la manger crue 
découpée en très fines lamelles 
semblables à de gros spaghettis. 
Sous forme de beignet, elle a 
autant de succès que lorsqu'elle est 
grillée avec de la sauce de soja. II 
ne vous reste plus qu'à vous exé- 
cuter. 


200g de chinchard 

1/2 fenouil 

Un peu de vinaigre 

Un peu de bouillon de soupe 
Un peu de sucre 

Un peu de sel 


1 - Lever les filets de chinchard, les saupoudrer de sel et les laisser reposer 30 minutes. 2 - Après avoir lavé les filets 
de chinchard, les tremper dans le vinaigre dilué dans cinq volumes d'eau. 3 - Tailler en julienne le fenouil avant de 
le mélanger dans le sel. 4 - Après l'avoir laissé reposer une dizaine de minutes, bien rincer le fenouil avec de l'eau. 
5 - Le placer ensuite dans la sauce de vinaigre sucré et le bouillon de soupe pour qu'ils macèrent. 6 - Découper les 
filets de chinchard en bande de 1 à 1,5 cm. 7 - Mélanger le fenouil et le chinchard avant de les servir dans un bol. 


Artisan 


Boulanger Pâtissier 


La boulangerie 
comme au Japon! g% 


16 rue Sainte Anne 
75001 Paris 
7:30-20:30 (fermé dim.) 


Restaurant Coréen 


6 rue Thérèse 75001 Paris 
Tél. 01 40 15 91 07 
12h~15h / 19h~22h30 
Fermé dimanche midi 

M° Pyramides 


Restaurant Japonais 
Spécialités 
Okonomiyaki 


(Crêpe japonaise et soba) 


11 bis, rue Sainte Anne 75001 Paris 


Tél : 01 42 97 54 27 
Métro : Pyramides 
11:30~22:45 fermé dimanche 


La cuisine comme au Japon ! 
(Ramen, Donburi, Riz au curry) 


28 rue Ste-Anne 75001 Paris 
Tel: 01 49 26 09 82 


11h45~23h ouvert tous les jours 


Fine Cuisine, Teppain-Yaki 


AZABU est OUVERT 
le 31 déc. et le 1* jan.2014 


Menu exceptionel du 
Réveillon / Jour de Гап (95€) 


Réservation au 01 46 33 72 05 
Fermé du 23 au 25 déc. inclus 
3 rue André-Mazet 75006 - M°Odéon 


4 


depuis 1975 
fermé dim. 


“ws OGOUR 


20, Rue de la Michodière - 75002 PARIS - Tél: 01 47 42 77 79 


KUNITORAYA 


Le spécialiste du UDON 


1 rue Villedo 

Paris 75001 
Tél. 01 47 03 33 65 
kunitoraya.com 


L épicerie japonaise 
en ligne 


alimentation 
thé et saké 
vaisselle 
bentos 
accessoires 
livres 
encens 


Restaurant japonais 


CO 


Sushi, sashimi, tempura, poisson grillé... 
Menu midi: 12,50€-16€ 

117 rue Saint Maur 75011 Paris Fermé le lundi 
M‘Parmentier/St Maur Tél : 01 53 36 73 34 


TRAITEUR - EPICERIE JAPONAIS 
DEPUIS 1991 


BENTO 


sur place & à emporter 
LIVRAISON POSSIBLE 


Précurseur de bento en France 
Tous les jours de 10h à 22h 
(dimanche jusqu'à 21h) 

46 r. Ste Anne 75002 Paris Tél: 01 4286 0222 Fax: 01 4020 0567 


SAPPORO 


Restaurant Japonais 
Râmen depuis 1988 


SAPPORO 1 SAPPORO 2 SAPPORO 3 
276 rue St-Honoré 75001 37 rue Ste-Anne 75001 2bis rue Daunou 75002 
Tel : 01 40 15 98 66 Tel : 01 42 60 60 98 Tel : 01 42 61 48 38 


décembre 2013 - janvier 2014 numéro 36 ZOOM JAPON 25 


Maquette représentant le quartier de Ryôgoku à l'époque Edo. C'est là que le Musée d'Edo-Tókyó a été implanté près de quatre siècles plus tard. 


HISTOIRE Si Edo et Tókyó m'étaient contés 


Le Musée d’Edo-Tôkyé a ouvert ses portes 
en mars 1993. Vingt ans plus tard, il a réussi 
à devenir incontournable. 


orsqu’on se promène dans Tôky6, il est difficile 
L de s’imaginer comment la capitale japonaise 
était il y a encore un siècle. A la différence de la 
plupart des autres grandes villes de la planète, il reste 
peu de lieux susceptibles de nous éclairer sur ce qu'était 


la vie dans cette cité qui fut pendant longtemps la plus 
grande ville du monde à une époque où Paris et Londres 


rivalisaient pour déterminer celle qui était le véritable 
centre du monde. Les catastrophes naturelles comme 
le grand tremblement de terre du Kanto en septembre 
1923, les raids aériens de la Seconde Guerre mondiale 
comme ceux de mars 1945 ont eu raison de la quasi tota- 
lité des quartiers. La reconstruction, les chantiers liés à 
la modernisation de la ville et à l'accueil des Jeux Olym- 
piques de 1964 ont achevé de bouleverser le paysage 
urbain. Nombre de quartiers qui avaient commencé à 
se reconstituer après la guerre ont été complètement 
défigurés par de grands travaux d'aménagement. Cer- 


taines rivières ont disparu, les trams ont laissé la place 
au métro et les autoroutes surélevées ont recouvert les 
canaux et certains lieux historiques comme Nihonbashi, 
le pont d’où partaient les principales routes du pays. 
Dès lors, il a été très difficile pour les habitants de la ville 
de se forger une identité fondée sur une histoire à laquelle 
il était difficile de rattacher des lieux. D'autant plus que 
la capitale a accueilli à partir des années 1950 une très 
forte population venue de province pour travailler dans 
l'industrie qui se concentrait autour d'elle. Il n’est donc 
pas étonnant aujourd’hui que beaucoup de personnes 


Retrouvez nos idées 
de voyages sur 


www.voyagesjapon-his.com 


Japon classique 
ou Japon insolite ? 


Version éco ou version luxe ? 


š > £ # # £ 3 L Š 2 


Entre amis ou en amoureux ? 


Circuit accompagné ou 
séjour individuel < sur-mesure > ? 


Love, Peace TRAVEL 


TOUTES VOS ENVIES DE JAPON SONT CHEZ ZZ | 
Vols secs, séjours, hôtels & ryokan, Japan Rail Pass, ... Z, 11S 


14 rue Gaillon 75002 Paris 


M° Pyramides ou Quatre-Septembre 


T : 01 53 05 34 03 Б voyage@his-paris.fr 


Notre agence de voyages vous accueille du lun. au ven. 
de 9h30 à 18h et le sam. de 9h30 à 13h. 
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DESTINATION JAPON 


Agence de voyages spécialisée 


> Billets d'avion 

› Japan Rail Pass 

> Hôtels, ryokan 

› Circuits organisés 
> Circuits sur mesure 
> Excursions `, 
› Prestations sur place... 


Destination Japon - 11 rue Villedo 75001 Paris 
Tél. 01 42 96 09 32 - Fax : 01 42 97 57 49 
resa@destinationjapon.fr 
www.destinationjapon.fr www.jr-pass.fr 
Immatriculation du tourisme IM075100135 


Edo Tókyó Hakubutsukan 


associent l’histoire de T'ókyó à des lieux comme la gare 
d'Ueno qui fut pendant des années le point d'entrée 
des migrants originaires du nord de l'archipel. Il reste 
bien ici et là quelques vestiges du passé, mais ils ne sont 
pas concentrés comme ils peuvent l’être dans d’autres 
capitales du monde. Les rares quartiers qui ont conservé 
la géographie et l'atmosphère du passé sont vénérés par 
les Tokyoites. C'est le cas du quartier de Shibamata, au 
nord-est de la ville. П a d’ailleurs été encensé par le 
cinéaste YAMADA Yôji qui en a fait le lieu de naissance 
de son célèbre personnage Тога-ѕап, héros de la série 
cinématographique la plus longue de l’histoire (48 films) 
Otoko wa tsurai yo [C’est dur d’être un homme !]. 
Dans ces conditions, on comprend pourquoi les res- 
ponsables de la ville, en particulier le gouverneur SUZUKI 
Shun’ichi, ont fini par se dire qu’il fallait combler се 
manque et offrir à la capitale japonaise un musée sus- 
ceptible de répondre au défi d'aider ses résidents à s'ap- 
proprier son histoire pour en devenir fiers et surtout se 
sentir partie prenante de son développement. Il n’est 
pas étonnant non plus qu’on lui ait donné le nom de 
Edo-Tôkyô Hakubutsukan (Musée d'Edo-Tókyó) pour 
bien souligner importance de remonter dans le temps. 
П n’est enfin pas surprenant que les promoteurs de ce 
projet aient choisi de l’implanter dans le quartier de 
Ryôgoku, quartier populaire, dont le pont qui porte le 
même nom et enjambe la Sumida, joua un rôle impor- 
tant. П a aussi été rendu célèbre par les estampes. Mais 
Ryôgoku, c'est aussi le quartier des lutteurs de sumo, 
élément non négligeable de la culture japonaise. Confiée 
à l'architecte KIKUTAKE Kiyonori, la réalisation du bâti- 
ment a donné lieu à la naissance d’un lieu qui ressemble 
à un toit de temple posé sur d’imposants piliers. Il est 
difficile de passer devant sans l’apercevoir. Ouvert au 
public le 28 mars 1993, le musée célèbre cette année son 
vingtième anniversaire. Au cours de ces deux décennies, 
il s’est imposé auprès du public qui vient régulièrement 
le visiter pour découvrir ses collections permanentes, 
mais aussi et peut-être surtout les expositions tempo- 
raires qui sont proposées deux à trois fois par an. 

Le principe de base des concepteurs du projet était que 
le Musée d’Edo-Tôky soit un lieu convivial dans lequel 


ZOOM voyace © 


La plupart des maquettes mettent en avant le quotidien des anciens habitants de la capitale. 


les visiteurs se sentent chez eux afin de les amener à 
mieux appréhender leur histoire, confie la conservatrice 
IIZUKA Harumi. $1 y a évidemment de nombreux objets 
exposés derrière des vitrines en raison de leur fragilité, 
les responsables du lieu ont imaginé d'inviter les visiteurs 
à toucher, à expérimenter certaines situations liées à 
Phistoire de la ville pour que la visite ne soit pas en défi- 
nitive une expérience abstraite. La reconstitution d’une 
partie du fameux Nihonbashi dans sa forme originale 
de 1603 est une des attractions les plus appréciées du 
musée. Chaque année, des milliers de personnes Pem- 
pruntent pour faire un voyage dans le temps à la décou- 
verte de la ville. Une des caractéristiques de ce lieu est 
d'accorder une large place aux reconstitutions qu’elles 
soient à taille humaine ou qu elles soient en miniatures. 


Grâce à elles, les visiteurs ont l'impression de immerger 
dans le passé. “Les gens aiment beaucoup Nihonbashi, 
mais aussi Nakamura-za”, explique IIZUKA Harumi еп 
désignant le bâtiment situé en contrebas du célèbre 
pont. Nakamura-za est un théâtre construit en 1628 
dans le quartier de Kyôbashi. C’est А que furent données 
les premières représentations de Kabuki à Edo. Il fut 
déplacé à plusieurs reprises avant d’être détruit par les 
flammes en janvier 1893. Symbole du plaisir, sa présence 
à l’intérieur du musée est très appréciée car on y donne 
de nombreuses représentations, notamment de r4kugo 
(spectacle humoristique qui date lui aussi du début de 
l’époque Edo). “Parce qu il ne reste quasiment aucun 
bâtiment de cette période faste de l'histoire de la ville, les 
visiteurs sont plus enclins à passer du temps dans cette 


COURS DE JAPONAIS 
AU CŒUR DE TOKYO 


ECOLE INTERNATIONALE DE JAPONAIS DE TOKYO 


С) De débutant à avancé 
v Programmes 
culturels variés 
v Hébergement 
v Visa étudiant 
HI v Information en 
français : info@tijs.jp 


INSCRIPTIONS Niveau intermédiaire : toute l’année. 
Débutant : Ter janvier, avril, es août et octobre. 


T PSP 885 
Tokyo ERE Japanese School 


DAN RAIL PASS 


{ 205€ /7) 
327€ / 14) 
419€ /21] 


Tarifs de 2nde classe 
valables actuellement 
et pouvant varier 
selon le taux de 
change. 


Offert : 10 guides de voyage 
Le Japon vu du train (18¢)! 


Offre valable pour tout achat a notre 
agence de 2 JR Pass ou plus. 


Tél. 01 4261 3976 / 5 rue du Havre 75008 Paris 
kiepar@wanadoo.fr - www.kiefrance.com 
Kintetsu International Express S.A.R.L. 


ЖАНДА!!! PRI KINTETSU INTERNATIONAL 


fr.visithiroshima.net 
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Edo Tókyó Hakubutsukan 


0. оом VOYAGE 


—maaa Р 


Imposant par sa taille et son architecture, le musée a été conçu par KIKUTAkE Kiyonori. 


partie du musée”, confirme la conservatrice avec un peu 
de regret. Quand on se promène dans les allées, c’est 
une évidence. Les gens passent beaucoup de temps à 
observer les maquettes qui reconstituent certains quar- 
tiers animés du temps où le shôgun Tokugawa avait 
réussi à unifier le pays et à imposer Edo comme centre 
politique par rapport à Kyóto, cité impériale certes, mais 
qui ne disposait pas du même dynamisme. Les visiteurs 
sont fascinés par la maquette qui présente le quartier 
de Ryôgoku et son célèbre pont d’où on pouvait observer 
les feux d'artifice tirés au-dessus de la Sumida. Ils décou- 
vrent ainsi ce lieu où les habitants de Pépoque venaient 
s'amuser et se détendre. Ils sont également ravis de voir 
la reconstitution du quartier où était implanté le magasin 
Mitsui fondé en 1683. Le détail de chaque maquette, 
l'attitude et les gestes des personnages mis en scène don- 
nent lieu à des discussions entre les visiteurs. Les enfants 
s'amusent à découvrir comment leurs homologues du 


passé jouaient tandis que les adultes observent la manière 
dont on traitait les affaires à cette époque. Ensemble, 
ils peuvent ensuite s'exercer à porter un palanquin. Tout 
au long du parcours de la visite, les gens peuvent faire 
des expériences et ils ne s’en privent pas. C’est un des 
points forts du musée d’Edo-Tôkyô. “Nous ne voulions 
pas en faire un musée comme les autres. Nous voulions y 
ajouter une dimension ludique et participative”, explique 
IIZUKA Harumi. Les rires que Гоп entend quand on 
passe devant l'attraction du porteur confirment ses pro- 
pos. L'époque d’Edo attire la plupart des visiteurs japo- 
nais parce qu'ils s’y identifient davantage en raison des 
nombreux films et téléfilms qui se déroulent dans le 
cadre de cette période historique. 

Mais le musée ne se limite pas, loin de là, au ХУП“ siè- 
cle. En poursuivant la visite dans des zones parfois moins 
mises en évidence, on change de période. Là encore, les 
concepteurs du musée ont voulu présenter le quotidien 


Du 2 janvier au 2 mars 2014, place aux estampes. 


des habitants de la ville. On découvre ainsi des intérieurs 
d'appartements, des boutiques tout en avançant dans 
le temps pour se rapprocher de notre époque. La conser- 
vatrice concède que les visiteurs passent moins de temps 
dans la partie consacrée à l’histoire moderne de Tôkyô. 
C'est lié en grande partie au fait que cet espace est moins 
attrayant. Il est vrai qu’il aborde des moments de Phis- 
toire japonaise beaucoup moins gais que les premières 
décennies de l'époque d’Edo. Là, on évoque le séisme 
du 1“ septembre 1923, les terribles bombardements de 


DINFOS PRATIQUES 


EDO TOKYO HAKUBUTSUKAN - MUSÉE D’EDO-TOKYO 
1-4-1 Yokoami, Sumida-ku, Tokyo 130-0015 

Ligne Oedo, station Ryôgoku, sortie A3 ou A4. 

Tél. 03-3626-9974 - www.edo-tokyo-museum.or.jp 
Ouvert de 9h30 à 17h30 (fermé le lundi). 

Entrée : 600 yens. Les guides volontaires se 
trouvent au rez-de chaussée et au 5" étage. 
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Nice © 


Marseille © 


| 


e Tokyo 


ә Osaka 


- Toulouse $ 
Lyon © © Nagoya 
Strasbourg e - + 4! correspondances au Japon 
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ANAZ inspiration of JAPAN 
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MEMBRE DU RÉSEAU STAA ALLIANCE w Р 
>ч 


10 VOLS/JOUR 
VERS LE JAPON 


WwWsana.fr 
Еі www.facebook'cbm/flywórld.ana 


Edo Tókyó Hakubutsukan 


Edo Tókyó Hakubutsukan 


ZOOM VOYAGE Ki 


Pour pénétrer dans la zone consacrée à l'époque Edo, il vous faudra traverser le Nihonbashi en partie reconstitué. 


la guerre et les premières années de la reconstruction 
avec le marché noir qui se développait dans le quartier 
de Shinjuku. Cela reste tout aussi intéressant et les res- 
ponsables du musée envisagent des réaménagements 
pour attirer davantage de personnes dans cette partie 
un peu désertée par le public. L'autre point fort du musée 
dEdo-Tékyo, c’est sa capacité à organiser plusieurs fois 
dans l’année des expositions temporaires sur différents 
thèmes liés à la ville. Elles permettent non seulement 
de souligner un moment particulier de l’histoire, de 
mettre sur le devant de la scène telle ou telle personnalité, 
mais aussi d'exposer différemment des objets qui n’ont 
pas toujours trouvé leur place dans les vitrines faute d’es- 
pace suffisant. Pour célébrer les vingt ans du lieu, une 
très belle exposition intitulée Meiji no kokoro [L Ame 
de Meij] composée d'objets, de photos et d’écrits du 
naturaliste américain Edward Morse a été organisée en 
collaboration avec le Peabody Essex Museum et le 


Museum of Fine Arts de Boston. À compter du 2 jan- 
vier, les estampes seront à l'honneur jusqu’au début du 
mois de mars. Il est probable que les visiteurs étrangers 
viendront nombreux découvrir le “célèbre monde flot- 
tant”. Il ne faut pas hésiter à prendre un peu de temps 
pour faire le tour de ce musée plein de très bonnes sur- 
prises. La présence de guides volontaires, personnes à 
la retraite qui connaissent bien l’histoire de leur ville, 
est un plus. Ils permettent d’aller un peu plus loin dans 
la découverte des secrets de la capitale, car malheureu- 
sement les explications en langue étrangère (c’est-à-dire 
l'anglais) sont la plupart du temps limitées. Le personnel 
du musée en est conscient. La désignation de Tôkyô 
comme ville hôte des Jeux Olympiques de 2020 devrait 
inciter le musée d'Edo-Tókyó a accélérer la traduction 
et la production de contenus à destination des touristes 
étrangers. En attendant, ne vous privez pas de cette visite 


enrichissante. ODAIRA NAMIHEI 


RACHAT 


GARANTI 


0% RISQUE 


comptoir chonge opera 


L - e CN TETT 


3 AGENCES SUR PARIS 
9, Rue Scribe - 75009 Paris 
Tél : 01 47 42 20 06 


12, Bd des Capucines - 75009 Paris 
Té. 01 42 66 24 44 


36, Avenue de l'Opéra - 75002 Paris 
Tél: 01 43 12 87 3% 


Je vis sous ma b 


Signée à la main par l'artiste, numérotée, limitée à 99 ex. 
Format 40x28,5cm, piezographe sur toile 
540€TTC sans cadre, transport inclus, avec certificat d'authenticité 
Uniquement 3 exemplaires en vente pour la France 
Contact : info @artgallery.co.jp 
ART SPACE Co.,Ltd. 
2-22-21 Nishikata Bunkyo-ku Tokyo Japon 


Ce mois-ci, le Club ZOOM 
uu vous propose de gagner le 
~~~ DVD de "Les enfants loups 
Ame & Yuki", 
très grand film d'animation 
réalisé par 
HOSODA Mamoru. 
Super cadeau de Noël ! 


Pour participer au tirage au 
sort, envoyez un mail à 
club@zoomjapon.info 

en indiquant 
votre numéro d'abonné. 


1 an (10 numéros) : 28€ (1ex / mois) / 56€ (10ex / mois) 
Zoom Japon ne sort ni le 1er août, ni le Ter janvier. 


ZOOM JAPON mensuel gratuit tout en français : 
actu nippone, culture, cuisine, enseignement, voyage. 


Zoom Japon est publié par les éditions Ilyfunet 
12 rue de Nancy 75010 Paris - France 

Tél : 01 4700 1133 Fax : 01 4700 4428 
www.zoomjapon.info - courrier@zoomjapon.info JAPON 
Dépôt légal : à parution ISSN : 2108-4483 Imprimé en France 

Ont participé à ce numéro : Odaira Namihei, Gabriel Bernard, Eric Rechsteiner, 
Jérémie Souteyrat, Gianni Simone, Irwin Wong, Ritsuko Koga, Kimié Ozawa, 
Takako Taniguchi, Elodie Brisson, Yoshié Takano, Rié Tanaka, Miwa Takano, 
Makoto Sato, Hirofumi Chonan, Marie Varéon (maquette). 


Publicité : Kimié Ozawa, Yoshiyuki Takachi. 


Responsable de la publication : Dan Béraud 
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“ L’âme des cerisiers ” 
Sawada Shizuko 
Tapisserie 


Dégustation de saké 
13-14-15 décembre 
des 16h 


stat at stat att ttatstatatt, 


$ ICHINOKURA $ 


événements {SUZUNE WABI% 


ka tat 4 tat gt at tat t ы мй 


@Lycee Jean de La Fontaine 
Section Internationale, les 
classes de Japonais organisent 
des Portes ouvertes. L'occasion 
de découvrir les modalités pour 
suivre un enseignement en ja- 
ponais au lycée et au collège. 
Samedi 7 décembre 2013 a 
10h а l'auditorium du Lycée. 
www.aafj.org - aaf@hotmail.fr 


Exposition 
du 10 au 21 déc. 2013 

Vernissage 

mar. 10 déc. 17h30 à 20h 

Espace Culturel Bertin Poirée 

8-12 rue Bertin Poirée 75001 
Paris FRANCE 

www.tenri-paris.com 


Epicerie KIOKO 
46 rue des Petits Champs 
75002 Paris 


rikyudes 


aménagement d'espace 


www.rikyudesign.com 


Japan Rail Pass 


wWwWw.jr-pass.fr 


Recrutement : Recherche 
professeurs de français, expé- 
rience exigée, travail à domicile 
via Skype. Merci d'envoyer votre 
CV à : info@ensemblefr.com 
http://ensemblefr.com 


Passez vos annonces sur 
www.zoomjapon.info 


rikyudesign@gmail.com 


eStage intensif de japonais 
pour débutant, du 22 janvier 
au 14 mars 2014 Mercredis & 
vendredis - 19h-21h. 32 heures 
de cours. 395€ ТТС matériel 
compris. Inscrivez vous dès main- 
tenant sur Www.espacejapon.com 


ө Рагіѕ Fudosan le spécialiste 
de l'immobilier franco-japonais 
à Paris recherche des STUDIOS 
à louer pour ses clients japonais. 
Nos services sont GRATUITS 
pour nos propriétaires. Paris Fu- 
dosan 18 rue de Richelieu 75001 
Paris 0142868739 
service@paris-fudosan.com 


RECITAL DE PIANO 
SAMEDI 8 FEVRIER 2014 
20h30 


SALLE CORTOT 
78 rue Cardinet Paris 17è 


info / résa : FNAC ou / 
. > 4 A 
orpheus.creations@gmail.com а 


Découvrez le premier 
album de Ginjiró Sweet 


sur iTunes et 7 
Facebook! Like 


IC) 8322. Paris Fudosan 22) Association Culturelle Franco-Japonaise de TENRI 
L'agence Immobilière du quartier japonais de Paris depuis 2000 = PEN EE 
4 COURS DE JAPONAIS depuis 42 ans 

- Niveaux : Débutant complet à Supérieur 
- Formation professionnelle agréée (DIF, CIF...) 


Prochaine rentrée en Fév - Cours d'essai gratuit 


Vous êtes Propriétaire ? 

Vous désirez louer votre appartement meublé 
à un étudiant ou un expatrié japonais ? 

Votre appartement nous intéresse ! 


8-12 rue Bertin Poirée, Paris 75001 Tél: 01 44 76 06 06 


www.poris-fudosan.com ` =P 
W Оне sortie "АЛИ WWW.tenri-paris.com 


service@paris-fudosan.com 


Tsunagari Taiko Center Paris 


Bons cadeaux Noël 


Importateur et 
distributeur de produits 
alimentaires japonais 


4, Impasse des Carrières 
75016 Paris 


Tél: 01 46 47 44 39 
Fax: 01 46 47 44 74 


Site Internet: www.foodex.fr www.taiko-france.fr 


е $расе 12rue de 


Јароп si 


| Expo-vente : Cadeaux de Noël 2013 
par 15 créateurs japonais 
jusqu’au 7 décembre 


Japonais activités culturelles à Tokyo et à Paris 
inguistiques et culturels au Japon 


originale et efficace d'apprentissage du japonais 


UNS HERO 
Institut de Langue Japonaise de Shinjuku 


® Тах : 01 43 38 38 03 мнн de 14 3 18 bere пега е bureesPsnglrane 


16, rue Bellecombe 
Lyon 6ème 
a 100m du métro Charpennes 


=5расз хол Japon 
KAN E RER 

w Cours réguliers tous niveaux 
xw Préparation BAC Japonais LV3 
w Formation professionnelle 

xw Activités culturelles www.espacelyonjapon.com 


Cours de Japonais a Lyon 


info@espacelyonjapon.com 09 54 82 12 72 


Bazar de tin d’ année 
Du 10 au 21 décembre 2013 


Poteries japonaises, jouets, kimono, papeterie, etc.. 


Entrée libre 
mardi-vendredi: 13h-19h 
samedi: 13h-18h 


www.espacejapon.com 
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Suivez-nous sur facebook 
www.facebook.com/espacejapon 


HAGI0 MOTO ANTHOLOGY © 1971 Moto HAGI0 / SHOGAKUKAN 


UNE PIONNIÈRE INCONTOURNABLE DU MANGA 


D 
x. 
“loto Hagic 
\ Ben « Découvrez un pan entier 
in Viet, á de l'histoire du manga ! » 
ZOO LE MAG 
) f Е „. Une sélection de neuf histoires aux 
У frontières de l'imaginaire offrant un 
panorama de l'œuvre de l'artiste. 
Е DISPONIBLE AU RAYON MANGA 
kd 
" 
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s= E = WWW.glenatmanga.com 


LaCriée 13/14 


Théâtre national de Marseille Direction Macha Makeieff 


Festival 


L’ Expérience 
Japonaise 


Danse Performance Exposition Concert 


6 > 7 décembre 
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Dining with the chef 
Rika's Tokyo Cuisine in Turkey ` 


Samedi 21 décembre à 20h10 


Rika Yukimasa explore Istanbul à la recherche d'ingrédients et de 
saveurs locales à partir desquels elle conçoit de nouvelles recettes 
japonaises. 


Reviving Khmer Ikat Silk 


La seconde vie de likat khmer 


| Samedi 21 décembre à 21h10 


Zoom sur Kikuo Morimoto, expert de la production textile engagé 
dans le sauvetage des techniques traditionnelles de teinture et de 
tissage de l’ikat au Cambodge. 


NHK WORLD TV est une chaîne en anglais, disponible en France à travers les fournisseurs suivants: 


~ Telecom 


— movie 


canal 473 canal 182 canal 680 canal 270 canal 731/732 canal 222 
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